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Zusammenfassung

Zusammenfassung

Im Rahmen der Qualitatsstrategie ist die Differenzierung der Produktqualitat landwirtschaftlicher Rohstoffe
von Interesse, die in den zwei Bereichen Sensorik (Sinneswahrnehmung) oder Sicherheit und Gesundheit
erfolgen kann. Anhand einer Literaturanalyse und Expertenbefragungen wurden 58 Differenzierungs-
beispiele mit insgesamt 81 Untervarianten zusammengetragen. Diese Sammlung zeigt insbesondere
Betriebsleitenden, Beratern, Verarbeitern und Handlern, dass in weiten Bereichen der Schweizer Landwirt-
schaft Produktdifferenzierungen moglich sind. 38 Beispiele betreffen die Sensorik, wobei im Pflanzenbau,
insbesondere bei Gemuse und Obst, ungewohnliche Farben, Gréssen oder Aromen im Vordergrund stehen,
wahrend in der Tierhaltung die Inhaltsstoffe der Milch und das Aroma des Fleisches relevant sind. Der
Bereich Sicherheit und Gesundheit ist mit 20 Beispielen vertreten, u.a. mit gesundheitsrelevanten
Inhaltsstoffen bei Getreide oder erhéhten Gehalten an mehrfach ungesattigten Fettsduren in Milch und
Fleisch, die auf die graslandbasierte Futterung zurtickzufiihren sind. Obwohl die meisten Beispiele Nischen-
produkte darstellen, haben zehn davon den Sprung in das Sortiment des Detailhandels geschafft. Um weitere
Beispiele in den Detailhandel zu bringen und zusétzliche Wertschdopfung zu generieren, ist eine starkere
Zusammenarbeit in der ganzen Wertschopfungskette notwendig.

Résumé

Dans le cadre de la stratégie qualité, il est intéressant de différencier la qualité des matieres premiéeres
agricoles sous deux aspects: celui de la perception sensorielle et celui de la sécurité-santé. A partir d’'une
analyse de la littérature et d’entretiens avec des experts, 58 exemples de différenciation avec un total de 81
sous-variantes ont été réunis. Cette compilation montre notamment aux chef/fes d’exploitation, aux
conseillers, a l'industrie de la transformation et au commerce que les différenciations de produits sont
possibles dans de nombreux domaines de I'agriculture suisse. 38 exemples concernent la perception
sensorielle, sachant que dans la production végétale, notamment pour les fruits et les Iégumes, les couleurs,
les tailles ou les arébmes inhabituels jouent un grand réle, tandis que dans la production animale, ce sont les
composants du lait et 'arbme de la viande qui sont importants. Le domaine de la sécurité et de la santé est
représenté par 20 exemples, notamment avec des composants importants pour la santé dans les céréales
ou des teneurs élevées en acides gras polyinsaturés dans le lait et la viande, qui s’expliquent par une
alimentation des animaux basée sur les herbages. Bien que la plupart des exemples représentent des
produits de niche, dix d’entre eux ont réussi a étre distribués dans le commerce de détail. Pour apporter
d’autres exemples dans le commerce de détail et générer davantage de valeur ajoutée, il est nécessaire de
renforcer la collaboration tout au long de la chaine de création de valeur.

Summary

Within the context of the quality strategy, the differentiation of the product quality of agricultural commodities,
which can be achieved in either of the two spheres of sensory perception or health and safety, is of interest.
Based on an analysis of the literature and expert surveys, 58 differentiation examples with a total of 81
subvariants were compiled. This collection shows farm managers, advisers, processors and distributors in
particular that product differentiation is possible in many areas of the Swiss agricultural sector. Thirty-eight
examples relate to sensory perception, with the focus in the plant production sphere — especially in the case
of vegetables and fruit — being on unusual colours, sizes or flavour, whilst with animal husbandry, the
constituents of the milk and flavour of the meat are relevant. The health and safety sphere is represented
with 20 examples, inter alia with health-related constituents in grains, or high levels of polyunsaturated fatty
acids in milk and meat owing to grassland-based feed. Although the majority of the examples are niche
products, ten of them have managed the leap into the retail sector range. Greater cooperation along the
entire value chain is essential in order to bring further examples into the retail trade and generate additional
value-added.
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1 Einleitung

1.1 Qualitatsstrategie

2012 wurde mit der Charta zur Qualitétsstrategie der Schweizerischen Land- und Erndhrungswirtschaft
erstmals von verschiedenen Vertretern der Schweizer Landwirtschaft und des Handels eine Qualitats-
strategie unterzeichnet (Schweizer Land- und Erndhrungswirtschaft 2012). Diese beinhaltet unter anderem
den Bereich Qualitatsfiihrerschaft!, in welchem die folgenden Ziele festgehalten werden: Zum einen sollen
die bereits generell hohen Standards der Schweizer Landwirtschaft erhalten und geférdert werden.
Gleichzeitig sollen hohe Produktqualitat und Produktinnovationen geférdert und wissenschaftlich untersttitzt
werden. Und schliesslich soll die Markttransparenz erhdht werden (Bundesamt fir Landwirtschaft 2012). Der
Kerngedanke hinter der Strategie ist die Erschliessung neuer Marktpotenziale (z.B. hochpreisige Segmente)
und die Erhéhung der Wertschopfung in der Landwirtschaft; d.h. die Absatzmenge, der Produzentenpreis
und der Marktzugang sollen langfristig verbessert werden, um mit ausléndischen Produkten konkurrieren zu
kdénnen (Dittrich 2013, Dittrich 2016: 161). Die Verordnung lber die Férderung von Qualitdt und Nachhaltig-
keit in der Land- und Erndhrungswirtschaft (QuNaV) vom Oktober 2013 schafft die Rahmenbedingungen und
und regelt die staatliche Unterstiitzung? (Dittrich 2016: 160).

Eine operative Umsetzung der Qualitatsstrategie basiert auf dem Differenzierungskonzept, das heisst, man
mochte Produkte anhand ihrer spezifischen Merkmale abgrenzen. Mdgliche Qualitatskriterien (Differen-
zierungsmerkmale) werden im folgenden Abschnitt (1.2) behandelt. Bevor genauer auf die einzelnen
Beispiele der qualitativen Produktdifferenzierung eingegangen werden kann, muss kurz definiert werden,
was ,Qualitat* fir Konsumenten bedeutet, wie diese ihre Kaufentscheidungen treffen und welche Produkte
potenziell erfolgreich werden kdnnen. Also zum Beispiel: Welche Produkte entsprechen qualitdtsbewussten
Konsumenten? Wo scheint ein Nachfragepotenzial gegeben? Zu verstehen, was Qualitat fur die Konsu-
menten bedeutet, bildet die Grundlage flir den erfolgreichen Absatz qualitativ differenzierter Produkte.

1.2 Qualitatskriterien

Der Qualitatsbegriff wird heute vielfaltig verwendet: So spricht man von ,guter® oder ,schlechter” Qualitat,
einem Qualitatsrickgang oder einer Veranderung von Qualitat bei Produkten (HUubinger 2005: 16). Doch was
bedeutet eigentlich Qualitat? Die Internationale Organisation fir Normung (ISO) bezeichnet in der
Qualitatsnorm DIN EN I1SO 9000 ,Qualitat® als ,Vermdgen einer Gesamtheit inharenter (lat. innewohnend)
Merkmale eines Produkts, eines Systems oder eines Prozesses zur Erfullung von Forderungen von Kunden
und anderen interessierten Parteien” (International Organization for Standardization 2015). Dies bedeutet,
dass ein Produkt von ,guter Qualitat® ist, wenn seine Eigenschaften (teilweise) als positiv eingeschatzt
werden (Crole-Rees et al. 2014: 41).

Was mit dem Begriff Qualitat gemeint ist, hat sich insbesondere in Bezug auf Lebensmittel Uber die letzten
Jahrzehnte stark verandert. Etwa in den 1960er Jahren etablierte sich erstmals der konsumenten- und
marketingorientierte Begriff der ,Lebensmittelqualitat”, der einem Produkt bestimmte Eigenschaften zuweist,
um die individuelle Qualitéat zu Uberprifen. Seitdem wird der Terminus zunehmend nicht mehr auf das
einzelne Produkt, sondern den gesamten vor- und nachgelagerten Herstellungsprozess zurtickgefiihrt — so
zum Beispiel auf umweltbezogene Merkmale von Produktion und Konsum. Heute sind auch emotionale,
soziale, kulturelle, ethische oder politische Qualitatseigenschaften wichtig im Bereich der Lebensmittel-
qualitat (Spiekermann 1998).

' Die beiden weiteren Bereiche sind Partnerschaft & Marktoffensive (Dittrich 2013: 2).
2 \/gl. Verordnung vom 23. Oktober 2013 Uber die Férderung von Qualitat und Nachhaltigkeit in der Land- und Erndhrungswirtschaft (QuNaV).
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Einleitung

Qualitat ist ein vielschichtiger Begriff, der im wissenschaftlichen und alltaglichen Sprachgebrauch, aber auch
von Konsument zu Konsument variiert. Insbesondere im Lebensmittelbereich wird Qualitat objektiv und
subjektiv bewertet. So kann ein Qualitatsattribut von einem Konsumenten hoch geschatzt werden, wahrend
es von einem anderen Konsumenten abgelehnt wird (Meyer 2003). Beispielsweise ist ein hoher Fettanteil
bei Fleisch oft dem Aroma zutraglich, figurbewusste Konsumenten bevorzugen dennoch fettarme Fleisch-
produkte. Zum einen kann Qualitét also nach objektiven Kriterien, wie wissenschaftlichen Messungen zur
Gesundheitsqualitat festgestellt werden, zum anderen bringt der Konsument seine eigenen Anspriiche,
Erfahrungen und Werte beim Lebensmittel-Kauf mit ein (subjektive Qualitat) (Hubinger 2005: 22). Dies hat
zur Folge, dass Kaufentscheidungen der einzelnen Konsumenten aufgrund verschiedener subjektiver Fak-
toren, wie Stimmung, Herkunft oder personlichen Praferenzen situativ stark variieren kénnen (vgl. auch
Meyer 2003: 40f.). Der Markterfolg eines Produkts ist somit von objektiven wie subjektiven Qualitatskriterien
in unterschiedlichem Grad beeinflusst (Meyer 2003: 40).

Doch welche Kriterien stehen fir den Konsumenten fur Qualitdt? Eine Studie des GfK Verbraucher Panels
hat diese Aspekte durch eine Befragung von 30 000 Haushaltsfihrenden aufgeschlisselt (GfK Panel
Services Deutschland & Bundesvereinigung der Deutschen Ernahrungsindustrie e.V. 2012, Abb.1): So legen
Konsumenten in Deutschland besonders hohen Wert auf sensorische und gesundheitliche Aspekte. Nach
dem Sechsten Schweizerischen Ernahrungsbericht des Bundesamts flr Gesundheit (2012: 103) sind diese
Daten in der Schweiz ahnlich, da der hiesige Lebensmittelkonsum als Ausdruck einer Praferenzordnung
vergleichbar mit anderen Landern Europas ist.

Aufféallig ist in der Studie die Bedeutung der degustatorischen Akzeptanz der Konsumenten. Ausserdem
werden Frische (Rang 3) und appetitliches Aussehen (Rang 4) als sehr wichtig eingestuft, was die Bedeutung
der sensorischen Qualitat eines Produkts unterstreicht. Daneben stellen Sicherheit und Gesundheit durch
die Indikatoren ,frei von Rlckstanden®, ,gesunde Inhaltsstoffe®, ,strenge Kontrollen“ fir den Konsumenten
eine weitere wichtige Gruppe von Qualitatseigenschaften dar (Michels 2011: 33f.).
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Was muss ein Lebensmittel unbedingt erfillen,
damit die Qualitat fir Sie stimmt?

stimme nicht zu bin unentschieden stimme zu

Es muss gut schmecken

Es muss gesundheitlich unbedenklich sein

Es muss frisch sein

Es muss appetitlich aussehen

Es muss frei von Rickstinden sein

Es muss gesunde Inhaltsstoffe haben

Es muss streng kontrolliert sein

Es muss maglichst wenige Zusatzstoffe enthalten
Es muss aus artgerechter Tierhaltung stammen
Den Erzeugern missen faire Preise gezahlt werden
Es muss frei von Gentechnik sein

Es muss bei meiner Familie gut ankommen

Es muss schonend verarbeitet sein

Es muss bei meinen G3sten gut ankommen

Es muss naturbelassen sein

Es muss einfach zuzubereiten sein

Es muss umwelt- und klimaschonend produziert sein
Es muss eine praktische Verpackung haben

Es muss unter hohen Sozialstandards hergestellt sein
Es muss aus meiner Region kommen

Es muss aus Deutschland kommen

Es muss auf traditionelle Art hergestellt sein

Es muss kalorienarm sein

Es muss ein Bio-Produkt sein

Die Packung muss attraktiv gestaltet sein

Die Verpackung muss mir gefallen

Es muss ein Markenartikel sein

Abb.1: Qualitétskriterien flir Lebensmittel aus Konsumentensicht (Nach: GfK Panel Services Deutschland &
Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie e.V. 2012)

Die Anzahl der Produktmerkmale, die fir den Konsumenten wichtig sind, nahm in den letzten Jahrzehnten
stark zu (Spiekermann 1998). Generell kdnnen sie in drei Hauptgruppen eingeteilt werden: Preis, Verflg-
barkeit und Qualitat (vgl. Abb.2). Qualitatskriterien umfassen nicht nur produktbezogene, sondern auch
produktionsbezogene (prozessbezogene) Bereiche: Wahrend sich die Prozessqualitdt auf die Umwelt, die
Herkunft, die sozialen Aspekte oder das Tierwohl bezieht, welche fur den Konsumenten eine wichtige Rolle
spielen, beinhaltet der folgende Bericht die am Produkt nachvollziehbare Differenzierungsart der Produkt-
qualitat.

Als Beispiele fir Prozessqualitat kbnnen beispielsweise regionale Produkte und Spezialitaten, aber auch
Schweizer Produkte oder Bio-Produkte gesehen werden. Diese drei Kategorien werden in den letzten Jahren
vermehrt von Schweizer Konsumenten gekauft (Schweizer Bauernverband 2012: 32, Reinecke et al. 2009).

n Agroscope Science | Nr.38/2016



Einleitung

Differenziertes
Produkt

Qualitat

1
Verfiligbarkeit

Lagerung

Produktqualitat Prozessqualitat

Transport

Sicherheit und
Gesundheit

Verarbeitungs-
qualitat

Abb.2: Arten von Produktdifferenzierungen (Quelle: Boesch & Lips 2013)

Die Produktqualitdt andererseits ist direkt am Produkt nachweisbar und so zumindest teilweise fur die
Konsumenten wahrnehmbar. Hier kénnen zum Beispiel die Bereiche ,Sensorik® sowie ,Sicherheit und
Gesundheit” differenziert werden (vgl. Abb.2). Sensorik umfasst die Gesamtheit der Sinneswahrnehmung,
das heisst, die visuelle Wahrnehmung, den Geruch, Geschmack, Gehor (z.B. Knackigkeit) und Gefuhl (z.B.
Textureigenschaften)®. Die Qualitatsdimension ,Sicherheit und Gesundheit“ bezieht sich beispielsweise auf
Hoéchstmengen an Rickstanden von Medikamenten und Pestiziden und dient dem Verbraucherschutz.
Andererseits fallt darunter eine Erhéhung des Anteils an erwiinschten Inhaltsstoffen, die der Gesundheit
forderlich sind. Ein bekanntes Beispiel ist der Gehalt an ungesattigten Fettsauren. Die Verarbeitungsqualitét
wurde bewusst nicht als Kategorie gewahlt, da der Bericht vor allem landwirtschaftliche Rohprodukte mit
Zusatznutzen enthalten soll.

1.3 Qualitative Produktdifferenzierung

Um die oben genannten Qualitatskriterien im Einzelprodukt fur den Konsumenten wahrnehmbar zu machen
und somit Kaufmotive zu erzeugen, werden oftmals sogenannte Qualitatsstrategien angewandt. Gerade bei
Lebensmitteln ist die Umsetzung einer solchen Qualitatsstrategie nicht einfach, denn alle Produkte missen
ohnehin gewisse gesetzliche Mindestanforderungen erflllen (Meyer 2003: 42). Im Konzept der Produkt-
differenzierung (Differenzierungsstrategie) muissen Produkte sich durch mindestens ein zusatzliches
Merkmal gegenlber dem Basisprodukt auszeichnen, aufgrund dessen sie von den Konsumenten bevorzugt
werden (Lips & Gazzarin 2013).

In der Theorie werden horizontale und vertikale Produktdifferenzierungen unterschieden. Horizontal differen-
zierte Produkte unterscheiden sich in Bezug auf Produkteigenschaften, liegen jedoch meist im selben
Preissegment (z.B. Farbe bei Autos). Die vertikale Differenzierung bezieht sich auf unterschiedliche
»Qualitatsniveaus®, die sich typischerweise beim Merkmal Preis zeigen (unterschiedliche Preissegmente).
Die Qualitatsdifferenzierung oder auch ,qualitative Differenzierung”, welche die Grundlage des folgenden

3 Informationen von Jonas Inderbitzin, Agroscope.
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Einleitung

Berichts darstellt, ist eine vertikale Differenzierungsstrategie (Grunert 2005: 370). Diese qualitativ hoch-
wertigen Produkte kénnen dann entsprechend héhere Stickpreise erzielen.

Da die Schweiz im Vergleich zu den Nachbarstaaten wesentlich héhere Produktionskosten fur landwirt-
schaftliche Produkte aufweist, ist die Qualitatsstrategie eine Mdglichkeit, diesen Nachteil aufzuwiegen. Denn
wenn die Produkte Uber Qualitdtsmerkmale verfigen, die fir in- und auslandische Endkunden einen
Mehrwert besitzen, sind diese bereit, einen héheren Preis zu bezahlen. In einer Studie wurde dieser
Zusammenhang im Kontext der Vermarktung Schweizer Produkte bestatigt: So werden Schweizer Produkte
international wie national mit hoher Qualitat assoziiert und kénnen entsprechende Preise erzielen (Reinecke
et al. 2009: 45). Um diese Chance zu nutzen und die Schweizer Produkte zu schitzen, existiert heute ein
Artikel im Markenschutzgesetz*, welcher die Auslobung von Schweizer Produkte genau festlegt.

Um die Strategie umzusetzen gilt es, den Marktanteil landwirtschaftlicher Produkte mit besonderen
Qualitdtsmerkmalen auszubauen oder bereits vorhandene Qualitdtsmerkmale deutlicher hervorzuheben und
an den Konsumenten zu kommunizieren (vgl. z.B. Crole-Rees et al. 2014: 44). Finden diese qualitativ
differenzierten Produkte Akzeptanz am Markt, kann die ganze Wertschépfungskette einen Mehrwert gene-
rieren.

Ein sensorisches Qualitatsmerkmal an den Konsumenten zu kommunizieren, gestaltet sich relativ einfach.
Farbe oder Form sind offensichtlich, das Aroma kann beim Verzehr Gberprift werden. Qualitatsmerkmale im
Bereich Sicherheit und Gesundheit jedoch erfordern oft eine separate Deklarierung auf der Verpackung,
wobei die Bestimmungen in der Verordnung Uber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln
(EDI, 2005) eingehalten werden mussen. Gesundheitsbezogene Angaben (auch Health Claims genannt),
welche explizit auf eine bestimmte gesundheitsférdernde Wirkung hinweisen, kdnnen nur gemacht werden,
wenn die entsprechende Angabe im Anhang 8 der Verordnung aufgefiihrt ist oder ein entsprechender Antrag
an das Bundesamt flr Gesundheit BAG bewilligt wurde (Buhlmann, 2012). Dadurch kann sich die
Vermarktung eines Qualitatsmerkmals im Bereich Sicherheit und Gesundheit schwierig gestalten.

1.4 Fragestellung

Das Ziel dieses Berichts ist es, eine Ubersicht fiir Landwirte, Berater, Verarbeiter, Handler und Konsumenten
zu geben Uber landwirtschaftliche Produkte, die sich im Bereich Produktqualitat differenzieren. Das heisst
konkret, es sollen solche landwirtschaftlichen Rohstoffe vorgestellt werden, die Uber mindestens ein zuséatz-
liches Qualitdtsmerkmal verfiigen. Einerseits konnen diese Qualitatsmerkmale bei unverarbeiteten Produk-
ten wie Gemiuise oder Obst relevant fur die Kaufentscheidung der Konsumenten sein. Andererseits sind die
Qualitdtsmerkmale fir die gesamte Wertschopfungskette relevant, weil sie bei der Verarbeitung der
Rohprodukte, im Marketing und schliesslich wiederum bei der Kaufentscheidung der Konsumenten die
Schlisselrolle spielen kénnen.

Wahrend flr Prozessqualitat weitgehend Labels existieren, welche detailliert dokumentiert sind (vgl. WWF
et al. 2010), stellt nach unserer Kenntnis die erste Ausgabe dieses Berichts (Boesch et al. 2013) die erste
Sammlung von Beispielen zur Produktqualitat dar. Aufgrund der Vielfalt an Beispielen erscheint eine
Neuauflage mit entsprechenden Ergdnzung angemessen. Neben einer Vielzahl neuer Beispiele werden die
bisherigen Beispiele aktualisiert und inhaltlich erganzt.

4 Art. 48 des Markenschutzgesetzes (MSchG).
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2 Vorgehen

Wie einfiihrend dargestellt, sind fiir viele Konsumenten Aroma und Aussehen (Sensorik) und gesundheitliche
Aspekte primare Qualitdtsmerkmale. Daher werden Beispiele aus diesen zwei Bereichen vorgestellt. Der
Fokus auf die Produktkategorien ,Sensorik® sowie ,Sicherheit und Gesundheit® basiert darauf, dass
sensorische wie gesundheitliche Produkteigenschaften Giberwiegend objektiv am Produkt gemessen werden
kénnen. Im Kontrast dazu stehen Produkte, die sich ausschliesslich durch die Prozessqualitat differenzieren
und deren zusatzliches Qualitdtsmerkmal sich nicht im Endprodukt nachweissen lasst. Somit werden nur
solche Produkte vorgestellt, deren sensorischer oder gesundheitlicher Zusatznutzen Konsumenten eindeutig
vermittelt werden kann.

Die Sammlung der Beispiele basiert auf drei Kriterien:

1. Das landwirtschaftliche Produkt muss klar differenzierbar sein, d.h. es muss mindestens Uber ein zusatz-
liches Qualitatsmerkmal gegeniiber einem jeweiligen Basisprodukt verfiigen (vgl. Lips & Gazzarin 2013).

2. Das Produkt muss fiir die Schweizer Landwirtschaft relevant sein bzw. die entsprechende Produktion
soll unter den Schweizer Produktionsbedingungen (z.B. Klima) mdglich sein.

3. Das Produkt ist bereits am Markt erfolgreich lanciert oder es sind Hinweise vorhanden, dass die
Markteinfihrung grundsatzlich machbar ist.

Die Beispiele sollen fur Konsumenten wie Produzenten von Interesse sein. Die prasentierte Sammlung kann
dann interessierten Betriebsleitenden und Beratern als Fundus fur Ideen oder als Ausgangspunkt fur eigene
Produktentwicklungen dienen.

Da sich die Bereiche Sensorik und Gesundheit fur einzelne Produkte teilweise Uberschneiden, musste fur
einige Beispiele abgewagt werden, welche Produkteigenschaften Uberwiegen. Diese Einschatzung erfolgte
subjektiv und kann in einem anderen Kontext anderweitig erfolgen. Weiterfihrende Hinweise zu den einzel-
nen Produkten kénnen, sofern verfligbar, am Ende der jeweiligen Kapitel gefunden werden. Bei einzelnen
Differenzierungsbeispielen werden mehrere Produkte erwahnt. Entsprechend Ubersteigt die Anzahl Produkte
die Anzahl der Differenzierungsmdglichkeiten.

Die Beispiele in diesem Bericht wurden anhand von Recherchen soweit maéglich in wissenschaftlichen
Publikationen und Fachzeitschriften, sowie ergédnzend in der baduerlichen Presse, Tageszeitungen und
im Internet zusammengetragen. Weiter wurden Experten von Agroscope, Verbanden, Unternehmen, Bera-
tungsstellen und Forschungseinrichtungen kontaktiert. Neben der Darstellung neuer Beispiele wurden die
Beispiele der ersten Ausgabe dieses Berichts (Boesch et al. 2013) aktualisiert, Uberarbeitet und inhaltlich
erganzt. Es besteht kein Anspruch auf Vollstandigkeit.

Um die Belastbarkeit der Informationen beziglich der einzelnen Produkte einzuordnen, ist im Anhang des
Berichts in einer Tabelle fur alle Differenzierungsmdglichkeiten die Art der Informationsquelle angegeben.
Dabei werden vier Kategorien unterschieden:

e Peer-Review; Es handelt sich dabei um Artikel, die in einer Zeitschrift mit Begutachtungsverfahren (Peer-
Review) veroéffentlicht wurden.

e Wissenschaft; Es handelt sich um wissenschaftliche Artikel oder Berichte, die nicht begutachtet wurden.
e Bauerliche Presse

e Produzentenangaben; Naturgemass sind diese Informationen interessengebunden. Es kann sich dabei
um Werbeunterlagen oder Informationen von der Homepage des Produzenten handeln.
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3 Uberblick tiber die Beispiele

Insgesamt konnten 58 Beispiele fiir Produktdifferenzierungen zusammengestellt werden, die in Tabelle 1 zu
finden sind. Die Beispiele sind einerseits in die Bereiche ,Pflanzenbau” und ,Tierhaltung“ und andererseits
nach besonderen sensorischen oder gesundheitlichen Eigenschaften geordnet. Die ,Sensorik® ist mit 38
Beispielen haufiger vertreten als die ,Sicherheit und Gesundheit® mit 20 Beispielen. Ebenfalls etwas
zahlreicher sind die Beispiele aus dem Pflanzenbau (36 Falle) gegenliber jenen der Tierhaltung (22 Falle).

Tabelle 1: Kategorisierung der untersuchten Differenzierungsbeispiele

Sensorik Sicherheit und Gesundheit Total
Pflanzenbau 25 11 36
Tierhaltung 13 9 22
Total 38 20 58

Fur die 58 Differenzierungsmadglichkeiten liegen insgesamt 81 Untervarianten, 55 im Bereich der Sensorik
und 26 in den Bereichen Sicherheit und Gesundheit vor. In der Tabelle 2 sind diese nach Betriebszweigen

aufgeflhrt.
Tabelle 2: Differenzierungsbeispiele und Produkte nach Betriebszweigen
Betriebszweig Differenzierungsmaglichkeiten Untervarianten Kapitel
Sicher-heit Sicher-heit
und und
Sen- Gesund- Sen- Gesund-
sorik heit Total sorik heit Total
Getreide 2 4 6 6 6 12 4.1.1-2/4.2.1-4
Olsaaten 3 1 4 4 1 5 4.1.3-414.2.5
Kartoffeln 1 1 2 3 1 4 4.1.6/4.2.6
Gemiise 9 1 10 10 1 11 4.1.7-15/4.2.7
Obst/Beeren 8 3 11 12 6 18 4.1.16-23/4.2.8-10
Nuss, Hopfen, Pilz 2 1 3 2 1 3 4.1.24-25/4.2.11
Milch 3 6 9 3 7 10 5.1.1-3/5.2.1-6
Fleisch allg. 1 1 1 1 5.2.7
Rindfleisch 3 3 3 3 5.1.4-6
Schaffleisch 1 1 2 1 1 2 5.1.7/5.2.8
Schweinefleisch 2 2 2 2 5.1.8-9
Geflligel/Ei 4 1 5 9 1 10 5.1.10-13/5.2.9
Total 38 20 58 58 26 81
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Mit Ausnahme der Zuckerribe, des Weinbaus und der Bienen sind alle wirtschaftlich bedeutenden
Betriebszweige vertreten. Beim Weinbau spielt die Differenzierung seit jeher bei der Verarbeitung (Kelterung
und Weinausbau) eine Schlisselrolle. Die meisten Beispiele stammen aus den Betriebszweigen Obst/Beeren
(11), Milch (9) und Gemuse (10). Fur die meisten Betriebszweige liegen sowohl fur den Bereich Sensorik als
auch die Bereiche Sicherheit und Gesundheit Beispiele vor. Die Ausnahme bildet das Gemdse, fir das 10
sensorische Beispiele hingegen bisher nur eines im Bereich Sicherheit und Gesundheit gefunden werden
konnte. Analog liegen auch keine entsprechenden Beispiele fiir Rind- und Schweinefleisch vor.
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4 Pflanzenbau

4.1 Sensorik

Nachfolgend werden Beispiele fir die Sensorik im Pflanzenbau durch ein vom Referenzprodukt abwei-
chendes Aussehen charakterisiert, also Farbe oder Form, oder durch besondere aromatische Eigenschaften®
oder die Textur.

4.1.1 Spezial-Backweizensorten

Backweizen basiert auf Weizensorten, welche speziell auf die Backfahigkeit des Mehls hin geziichtet werden.
Der Anteil des Weizenproteins betragt etwa 8-18 % des Weizenkorns. Die meisten Sorten liegen bei
Proteingehalten von 10-15 %, wobei sich diese Spanne deutlich auf die Backqualitat des Mehls auswirkt
(Brabant et al. 2015: 6). So werden fur Brot und Geback sowie fur Teigwaren hohe Proteinwerte, fur Biskuit
jedoch eher tiefere Proteinwerte bendtigt (Brabant et al. 2015: 3). Zentrale Eigenschaft fur qualitativ hoch-
wertiges Brot ist die Zusammensetzung des Glutens, der Speichereiweisse im Mehlkdrper. Gluten wiederum
besteht aus kleinen (Gliadine) und grésseren (Glutenine) Eiweisstypen (Stamp et al. 2014).

Sorten mit hohem Proteingehalt

Proteingehalt und Ertrag von Weizen stehen sich oftmals kontrar gegeniber, weswegen neue Zuchtungen
noétig sind (Brabant et al. 2006: 240, Brabant et al. 2015: 21). Im Moment werden zum Beispiel fur Winter-
weizen die Sorte Nara und fir Sommerweizen die Sorte Digana als vielversprechend angesehen, denn sie
vereinen sehr gute Backeigenschaften mit einem hohen Ertrag und sehr guten Krankheitsresistenzen. Auch
fur 2016 wurden sie wieder empfohlen (Courvoisier et al. 2015). Der Erndhrungswert hangt schliesslich von
weiteren Faktoren ab, wie Faseranteil, Antioxidantien, Farbe, Carotinoidgehalt und Vitaminen (Brabant &
Fossati 2016).

Gelbweizensorten

Eine Besonderheit stellen in diesem Kontext Gelbweizensorten dar. Diese zeichnen sich durch hohe Gehalte
an Carotinoiden wie Lutein aus, welche fir eine Gelbfarbung des Mehls verantwortlich sind und somit neben
einer guten Verarbeitungsqualitat positive sensorische Eigenschaften aufweisen (Dorsch 2011). Auch die
aus dem Mehl hergestellten Produkte weisen eine Gelbfarbung auf. Ausserdem beeinflusst der Gelbweizen
die Gesundheit positiv, denn Carotinoide helfen unter anderem, altersbedingten Augenkrankheiten vorzu-
beugen (Abdel-Aal et al. 2002: 455).

Einige der Gelbweizensorten wurden bereits in der Schweiz geziichtet und werden mittlerweile international
genutzt. So werden beispielsweise die Sorten Caral oder Simano fir ihre Fahigkeit, geschatzt, ein gelbes
Mehl und eine weiche Brotkrume zu liefern 6.

4.1.2 Farbiger Speise-Mais

Die Maispflanze hat nebst den Ublichen goldgelben Kérnern ein grosses Farbspektrum von weiss Uber gelb
und rot bis schwarz an Kornfarbe zu bieten (Ranum et al. 2014). Dies kann Grundlage sein zur sensorischen
Differenzierung. Auch bezuglich Gesundheit hat die Farbgebung Relevanz, denn die entsprechenden Farb-
pigmente weisen antioxidative Wirkungen auf. Je dunkler die Kérner, umso starker der Effekt (Rodriguez
2013).

Der Anbau von Mais in der Schweiz ist zwar weit verbreitet, jedoch handelt es sich dabei hauptsachlich um
Sorten, welche als Maissilage oder Kérnermais in der Tierflitterung weiterverwendet werden. Speise-Mais

5 Unter dem Begriff ,Aroma“ wird die Gesamtheit von Geruch und Geschmack verstanden (Fricker 1984: 57).
6 Hinweis von Cécile Brabant, Agroscope.
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wird in der Schweiz eher wenig angebaut (Swissmill 2016). Dennoch liegen mehrere Beispiele von Produkt-
differenzierungen vor, von denen nachfolgend vier beschrieben sind.

Polenta Rosso

Die Polenta Rosso wird aus dem Roten Tessinermais hergestellt, eine alte, durch ProSpecieRara geschutzte
Tessiner Maissorte (ldentifikationsnummer (ID) GT-171, ProSpecieRara, 2016). Seit 2004 produziert und
vertreibt die Firma ,Paolo Bassetti - prodotti e servizi agricoli“ diese Polenta Rosso (Paolo Bassetti, 2016).
Die Maiskolben weisen eine intensive dunkle Rotfarbung auf, der Mehlkérper ist jedoch gelb, wodurch ein
zweifarbiger Maisgries resultiert (Stellaria 2016).

Lindtmais

Auch in der Lindtebene hat man sich an eine alte Land-Maissorte erinnert, welche Uber die Jahrzehnte vom
Futtermais verdrangt wurde. Die Sorte konnte in der Gendatenbank in Delley Fribourg wiedergefunden und
vermehrt werden. Seit 1999 wird der Lindtmais wieder in der Lindtebene auf insgesamt 17 ha angebaut und
durch den Verein Lindtmais vermarktet (Culinarium 2012). Die Farbe der Kolben reichen von dunkelrot bis
goldgelb. Die Produktpalette ist sehr vielfaltig. Aus dem Mais werden Mehl, Ribelimehl, Polenta, Whisky, Bier
und Tortilla-Chips hergestellt (Lindtmais, 2016).

Rheintaler Ribelmais

Auch im Rheintal gerieten der traditionelle Anbau und die Verwertung einer Land-Maissorte, der sogenannte
Rheintaler Ribelmais (Identifikationsnummer (ID) GT-804, ProSpecieRara, 2016) immer mehr in Bedrangnis.
Als Griinde werden steigender Wohlstand und veranderte Essgewohnheiten angegeben (Landwirtschafts-
beratung Kanton St. Gallen, 2016). Im Jahre 1997 betrug die Anbauflache nur noch 4 ha, so dass ein Jahr
spater am Landwirtschaftszentrum Rheinhof Salez aus Produzenten, Verarbeiter und Berater ein ,Verein
Rheintaler Ribelmais“ gegriindet wurde. Durch diese Initiative konnte die Anbauflache bis 2007 wieder auf
Uber 30 ha ausgeweitet werden (Kulinarisches Erbe der Schweiz, 2016).

Der heute angebaute und vermarktete Ribelmais ist sehr hell, fast weiss. In Rahmen eines Projektes
zur Erhaltung und Beschreibung der Genvielfalt beim Rheintaler Ribelmais konnten jedoch inzwischen 35
verschiedene Herkinfte der Landsorte gefunden werden, die sich in Kolbengrosse, Form und Farbe stark
unterscheiden. Die Farben reichen von schwarz Uber rot und goldgelb bis fast weiss. Auch Herklnfte mit
mehrfarbigen Kolben wurden gefunden (Oppliger und Frick, 2003).

Seit dem Jahr 2000 ist der Rheintaler Ribelmais durch die Ursprungsbezeichnung AOP geschitzt. Da der
Keimling im Gegensatz zu anderen Sorten kleiner ist, wird beim Rheintaler Ribelmais das ganze Korn
gemahlen. Alle Inhaltsstoffe bleiben so im verarbeiteten Produkt erhalten (Verein Kulinarisches Erbe der
Schweiz 2009b). Der Mais kann in Form von Gries, Mehl, ganzes Korn, Bier oder Tortilla Chips gekauft
werden. Ausserdem wird er erfolgreich an Geflugel verfittert, welches dann als Ribelmais-Poularde ver-
marktet wird (Siehe Kapitel 5.1.11)

Informationen zum Rheintaler Ribelmais sowie zum Poulet kénnen auf der Homepage des Vereins Rheintaler
Ribelmais eingesehen werden www.ribelmais.ch.

Farbiger Zuckermais

Der Zuckermais fasst dank steigender Nachfrage mit inzwischen tber 30 Produzenten im Reusstal langsam
Fuss (Ingold 2015), der Markt wird von auslandischen Produkten dominiert. Ein Problem besteht hierzulande
bei den Ernteterminen: da Zuckermais in der Schweiz erst ab August bis Oktober reif ist, kann zumindest ein
Teil der Grillsaison nur mit pasteurisierten und vakuumverpackten Produkten beliefert werden. Der produ-
zierte sowie auch der importierte Zuckermais sind prinzipiell goldgelb.

In den USA, dem Hauptproduzent von Mais aller Arten, wird zwischen den Zuckermaisfarben weiss, zwei-
farbig und gelb unterschieden. Gelb ist hierbei die dominante Farbe: wird weisser Zuckermais mit Pollen
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gelben Maises bestaubt, resultieren zweifarbige Kolben. Werden Nachkédmmlinge dieser Pflanzen wiederum
durch gelben Zuckermais bestdubt, werden die gelben Kérner mehr und mehr dominieren (Ranum et al.
2014).

Fur weisse oder gelbe Kolben gibt es regionale Praferenzen. Innerhalb der USA bevorzugen die Sudstaaten
eher weisse Kolben. Da die gelbe Farbe durch p-Karotine und 3-cryptoxanthin, beides Vitamin A Vorstufen,
entsteht, gelten die gelben Kolben als geslinder (Ranum et al. 2014). Die weissen und zweifarbigen Kolben
waren auch in der Schweiz gute Alternativen und wiirden sich von der prinzipiell goldgelben Konkurrenz aus
dem In- und Ausland abheben.

Im Bereich Hobbygartenbau findet sich beim Zuckermais eine noch viel breitere Farbpalette (siehe z.B.
Samenanbieter wie Deaflora: www.deaflora.de/Shop/Mais). Uber die Ertragssituation, mégliche Probleme im
Anbau oder die Entwicklung der Farben beim Kochen/Verarbeiten ist wenig bekannt.

41.3 Kaltgepresste Ole

Die kaltgepressten Ole, die nur durch mechanische Pressung gewonnen werden und somit einen héheren
Anteil an erndhrungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffen besitzen, werden meist als Spezialitaten
vermarktet (Bavec et al. 2007: 187). Wenn Olsaaten wie Raps mittels Kaltpressung (max. 37 °C) zu Ol ver-
arbeitet werden, bleiben das Aroma, wichtige Fettsduren und Vitamine erhalten und sekundare
Pflanzeninhaltsstoffe werden nicht zerstért. Das Aroma des Ols wird wahrend der Pressung durch die
Veranderung der Struktur der Fettsduren zu Aldehyden, Alkoholverbindungen und Estern hervorgerufen
(Jelen et al. 2000: 2360, Morales & Aparicio 1999: 295). In einer Studie zum Olivendl wurden bei geringeren
Temperaturen weniger unerwiinschte volatile Aromastoffe gefunden, weswegen Kaltpressung als vorteilhaft
fur die Aromabildung gilt (Morales & Aparicio 1999: 298f.). Im Vergleich mehrerer Pflanzendle schnitt frisch
kaltgepresstes Rapsél in einer weiteren Studie durch seinen geringen Anteil an Aldehyden und volatilen
Stoffe am besten ab (Jelen et al. 2000: 2367). Degradiert das Rohprodukt in einem der Vorbearbeitungs-
oder Verarbeitungsschritte, kbnnen ranzige, holzige Geruchsnoten auftreten (Matthaus & Brihl 2008: 612f.).

Olsaaten

Damit eine Kaltpressung von Raps-, Sonnenblumen- oder Leinsamen erfolgen kann, darf laut Hersteller-
angaben keinerlei Unkraut im Erntegut vorhanden sein. Das Aussortieren von Unkrautsamen ist dusserst
aufwendig. Beispielsweise sind die Samen von Raps bezliglich Grosse und Farbe jenen des Schwarzen
Nachtschattens sehr dhnlich. Folglich sind fur eine Kaltpressung unkrautfreie Felder erforderlich. Jedes
Olsamenfeld, auf welchem Feldfriichte zur Herstellung der St. Galler Ole produziert werden, wird mehrmals
besichtigt und beurteilt (St. Gallische Saatzucht 2015). Bei der Olsaaten-Produktion fiir die Kressibucher
Naturdle ist die Feldhygiene ebenfalls von entscheidender Bedeutung. Die Unkrautbekdmpfung erfolgt haupt-
sachlich tUber die Bodenbarbeitung, auf das Herbizid Roundup wird ganzlich verzichtet. Im Weiteren werden
die Feldrander alle drei Wochen gemulcht’.

Neben dem Anbau bestehen auch bei der Ernte und Lagerung héhere Anforderungen. Um die Keimfahigkeit
und damit die Frische des Ols zu erhalten, muss die Olsaat unmittelbar nach der Ernte schonend getrocknet
werden (vgl. Matthaus & Briihl 2008: 615), was eine genaue Planung von Produzent, Lohnunternehmer und
Annahmestelle voraussetzt. Eine Herausforderung besteht bei den Lagermdglichkeiten: So wird bei der
St. Gallischen Saatzucht bei jedem angelieferten Posten untersucht, ob die hohen Anforderungen erfillt sind.
Ist dies nicht der Fall, muss der Posten separat gelagert werden, womit die Notwendigkeit von zwei separaten
Lagerhaltungen verbunden ist®. Wird die Olsaat, besonders beim Raps, nahe einer weiteren Kultur gelagert,
kann sie dessen Geruch annehmen, wodurch dieser im Aroma des Ols widergespiegelt wird (Matthdus &
Brihl 2008: 612 f.).

" Miindliche Angaben von Daniel Kressibucher.
8 Weitere Informationen von Christoph Gamperli, St. Gallische Saatzucht.
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Die Ole der St. Gallischen Saatzucht wurden schon mehrfach ausgezeichnet (Goldmedaille beim Schweizer
Wettbewerb der Regionalprodukte, Rapsél-Medaille fir ausgezeichneten Geschmack der Deutschen Gesell-
schaft fur Fettwissenschaft) und sind im Sortiment der Migros Ostschweiz. Weitere Informationen sind
verfiigbar unter www.st.galleroel.ch. Weiterer Anbieter von kaltgepressten Olen sind die Miihle Briseck
GmbH (www.kaltgepresst.ch) und die Kressibucher Naturoel AG (www.naturoel.ch).

Olkiirbis

Der Olkiirbis, botanisch Cucurbita pepo var. oleifera genannt, besitzt einen erhéhten Anteil an Samen (ge-
messen am gesamten Gewicht des Kirbisses), welche zusatzlich optimal fiir die Kirbiskerndlherstellung
geeignet sind, da sie keine Schale besitzen. Entsprechend missen diese Schalen nicht entfernt werden und
die Olausbeute ist hoher. Der Olgehalt der Kirbiskerne variiert von 40 bis 50 %, je nach Sorte und
Erntezeitpunkt (Keller 2011, Bavec et al. 2002: 187). Ausserdem besitzen die Kerne viel Protein, einen hohen
Anteil an ungesattigten Fettsduren und antioxydative Verbindungen wie Vitamin E, welche ins Ol transferiert
werden (Bavec et al. 2007: 185, Bavec et al. 2002: 187). Die schalenlosen Kerne kénnen zudem direkt als
gerosteter Snack verkauft werden.

Der Olkiirbis ist einjahrig und einhdusig, das bedeutet, dass sich beide Geschlechter auf einer Pflanze
befinden. Er bevorzugt trocken-warmes Klima sowie Béden mit guter Wasserfihrung und kann dort angebaut
werden, wo es fur intensivere Kulturen zu trocken und/oder zu wenig fruchtbar ist. Der Kiirbis wird extensiv
bewirtschaftet und der damit verbundene Arbeitsaufwand ist entsprechend gering. Die jahrliche Unkraut-
bekdmpfung erfordert ungefahr ein Arbeitstag pro ha. Die Kerne kdnnen direkt auf dem Feld extrahiert
werden und das Fleisch und die Schalen bleiben als Diinger zurlick (Bossert 2014, Biofarm Genossenschaft
2012).

Ausgehend von Osterreich werden auch in der Schweiz seit einigen Jahren Olkiirbisse angebaut, um daraus
kaltgepresstes Ol herzustellen. Die bedeutendsten Anbaugebiete liegen in den Kantonen Thurgau und
Schaffhausen, weitere in den Kantonen Zirich und St. Gallen (Bossert 2014). In den letzten Jahren wurden
weitere Olkiirbisproduzenten in den Regionen Schaffhausen, Thurgau, Ziirich Nord und Aargau Nordost
gesucht.

Weitere Informationen zum Thema Olkiirbis kénnen entsprechend auf der Webseite des Schweizer Kiirbis-
Pioniers Jakob Briitsch von der Britsch Erdverbunden GmbH, Barzheim SH www.kuerbiskern.ch oder unter
www. st.galleroel.ch/de/sortiment/kuerbiskernoel eingesehen werden.

4.1.4 Tofu-Sojasorten

Seit fast 30 Jahren wird in der Schweiz mittlerweile Soja fur den Handel angebaut (Schori et al. 2003). Fur
Tofu geeignete Sorten sind besonders proteinreich. Um diese proteinreichen sowie ertragsreichen Sorten
den klimatischen Bedingungen in der Schweiz anzupassen, werden seit 1981 Sortenversuche von Agro-
scope durchgeflihrt. Die resultierenden Spezialsorten fihren bei der Verarbeitung zu deutlich besseren
Ergebnissen (Betrix 2009, Betrix et al. 2014, Vollmann et al. 2005).

Die Ertrage aus der Verarbeitung von Sojamilch zu Tofu sind abhangig vom Gesamteiweissgehalt sowie der
Eiweissqualitat und damit sehr variabel. Ausserdem bestimmt das Verhaltnis der beiden Hauptalbumine
(Glycinin und B-Conglycinin) die Konsistenz und die Festigkeit von Tofu (Betrix et al. 2014).

Eine japanische Sorte mit einem angenehmen Aroma war Basis fir lange Selektionsarbeit mit dem Ergebnis
der Zichtung mehrerer Sorten mit angenehmem Haselnussaroma (Jossi 2014, Schori et al. 2003). Die fir
2016 empfohlene Sorte Aveline stammt direkt aus dieser Zichtungsarbeit. Weiterhin empfohlen wird die
Sorte Protéix, die zwar nur in klimatisch glinstigen Lagen der Schweiz erfolgreich angebaut werden kann,
dafur aber aufgrund ihres hohen Eiweissgehalts bestens fur die Weiterverarbeitung geeignet ist (Schwarzel
et al. 2016a, Betrix et al. 2014).
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Gleichzeitig liegen Lebensmittel aus Tofu im Trend: In ganz Europa wird die Sojabohne zum Konsum immer
gefragter, denn alternative Verpflegungsmaoglichkeiten und die vegetarische Ernahrung werden zunehmend
beliebter (FiBL 2016, Jaun 2012: 16). Zudem ist Tofu reich an Eiweiss und mehrfach ungesattigten Fett-
sauren sowie Calcium und Eisen (Betrix 2009). In der Schweiz ist die Nachfrage nach Speisesoja ebenso
hoch; aufgrund der Lancierung der Coop-Linie ,Karma®“, fur die ausschliesslich Schweizer Bio-Soja verar-
beitet wird, ist die Abnahme fiir Bio-Tofu-Soja gesichert (Jossi 2014).

4.1.5 Edamame

Edamame (Glycine max (L.) Merr.), auch als Gemusesojabohne oder griine Sojabohne bezeichnet, sind
essbare Sojaschoten, die urspriinglich aus Asien kommen, wo sie bereits seit mindestens 400 Jahren
verzehrt werden (Wszelaki 2005: 652). Seit einigen Jahren sind die Schoten auch in Europa zu kaufen und
werden teilweise bereits in der Schweiz produziert und als Spezialitaten vermarktet (Kelley & Sanchez 2005:
1347). Die ,Verzehr-Bohnen“ werden in unreifem Zustand (etwa 80 % Reife) geerntet, da sie dann die meiste
Feuchtigkeit und hohe Nahrstoffwerte besitzen (Simonne et al. 2000: 6061). Die Bohne ist entsprechend
zarter und schneller gar (Konovsky et al. 1994: 173). Im Gegensatz zu Sojabohnen, welche zu Tofu und
Sojamilch weiterverarbeitet werden und die damit einen hohen Proteingehalt bendtigen, sind bei Edamame
die Kohlenhydrate der im Stadium der Grinreife geernteten Korner wesentlich fir das Aroma des Produktes.
Ausserdem weisen Edamame-Sorten relativ grosse Korner, eine feine Textur und eine geringe Lipoxy-
genaseaktivitat auf (letztere ruft bei bei konventionellen Sorten das unangenehme Bohnenaroma hervor)
(Vollmann et al. 2005: 47).

Die Bohnenkerne besitzen aber dennoch relativ hohe Gehalte an Protein, ungesattigten Fettsduren,
Isoflavone und Phytinsdure sowie die Elemente Calcium, Phosphor, Eisen, Sodium, Kalium und die Vitamin
B1, B2, Niacin, Carotinoide und Ascorbinsdure (Konovsky et al. 1994: 173, Kelley & Sanchez 2005: 1347),
weswegen sie in den USA als ,sehr gesund” vermarktet werden (Simonne et al. 2000: 6061). Beachtet
werden muss, dass die Verarbeitung der Bohnen deren Nahrstoffgehalt beeinflusst. Daher sollten diese
schonend zubereitet werden. Gewohnlich werden die Bohnen in Europa nach der traditionellen asiatischen
Zubereitungsweise (in Salzwasser blanchiert) serviert (Konovsky et al. 1994: 173, Simonne et al. 2000:
6061). Die Hulsenfrucht hat ein leicht sussliches, nussig-buttriges Aroma. Saccharose tragt zur Susse bei,
Saponine und Isoflavone zur leicht bitteren Note (Wszelaki 2005: 652).

Bislang wurden kaum Sojabohnen in der Schweiz produziert, da diese in der klimatisch bedingten kiirzeren
Saison nicht rechtzeitig ausreifen (vgl. Vollmann et al. 2005). Da die Edamame frihreif geerntet werden,
kdnnen diese Sorten nun nicht nur in der warmeren Westschweiz, sondern auch in der Ostschweiz produziert
werden. So zieht Spezialitatenbauer Klaus Bohler in Seuzach seit etwa 2010 Bio-Edamame. Die Nachfrage
steige stark und fur Schweizer Produkte werden deutliche Preisaufschldge im Vergleich mit importieren
Produkten bezahlt (Bonin 2014). Mittlerweile kdnnen die Bohnen auch tiefgekihlt bei der Migros bezogen
werden.

Weitere Informationen kdénnen zum Beispiel auf der Homepage des Produzenten bezogen werden:
www.edamame.ch.

4.1.6 Kartoffelvielfalt

Bei den Kartoffeln kénnen drei Richtungen der Produktdifferenzierung unterschieden werden Farbe, Aroma
sowie die Kombination von Farbe und Aroma. In der Schweiz werden traditionelle, sensorisch besondere,
bunte Kartoffeln zum Beispiel von der Organisation ProSpecieRara (2016) gefordert. Auch die nationale
Genbank bei Agroscope Changins-Wadenswil tragt zum Erhalt dieser bunten Sorten bei (Bundesamt fur
Landwirtschaft 2016a). In Zusammenarbeit mit ProSpecieRara werden auf dem Hof Las Sorts auf Giber 1000
m 0. M. im Albulatal Gber 30 Kartoffelsorten nach den Richtlinien des biologischen Landbaus angebaut
(Bergkartoffeln 2016). Durch die Hohe ist zudem der Krankheitsdruck geringer. Weitere Informationen sind
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verflugbar unter www.prospecierara.ch und www.bergkartoffeln.ch. Zusammen mit der ProSpecieRara be-
treibt Agroscope Reckenholz in Maran-Arosa einen Alpengarten mit einer Kartoffelsammlung

(https.://www.prospecierara.ch/de/alpengarten-maran).

Farbe

Christoph Gamperli von der St. Gallischen Saatzucht zlichtete im Jahr 2000 auf Basis Sorte Blaue Schweden
die Blaue St. Galler Kartoffel. Im Gegensatz zu dieser alten Sorte behalt das Fruchtfleisch der Blaue
St. Gallerihre Farbung beim Kochen und laut Angaben der Bischofszell Nahrungsmittel AG (2016) auch beim
Vakuumfrittieren — obwohl die farbgebenden Anthocyane normalerweise bei starker Erhitzung zerstort
werden (ProSpecieRara 2016, Nems et al. 2015: 181). Das macht die Sorte zum optischen Highlight im
Detailhandel (z.B. Terra Chips) wie auch in der Gastronomie. Die Sorte entspricht den Zichtungskriterien
von ProSpecieRara und hat die Identifikationsnummer (ID) KA-1139 (ProSpecieRara, 2016).

Die Highland Burgundy Red (KA-669) ist eine alte, schottische Sorte und verfiigt sowohl Giber eine rote Schale
als auch rotes Fleisch (ProSpecieRara 2016). Das Fruchtfleisch kann auch rot-weiss gesprenkelt sein
(Bergkartoffeln 2016). Basierend auf der franzdsischen Sorte Emma zichtete der deutsche Biolandhof
Ellenberg die Rote Emmalie, die ebenfalls sowohl eine rote Schale als auch rotes Fruchtfleisch aufweist
(Bergkartoffeln 2016).

Generell werden Kartoffeln nicht als besonders reich an Antioxidantien angesehen. Bunte Kartoffeln kénnen
jedoch abhangig von der genetischen Veranlagung erhohte Werte an Polyphenolen, Flavonoiden, Antho-
cyanen und Ascorbinsauren (Vitamin C) besitzen (Nems et al. 2015: 176, Han et al. 2006: 1125, Lachmann
& Hamouz 2005: 477). Denn die naturlichen Farbstoffe Anthocyane (violett) und Carotinoide (rétlich) sind fr
die Farbung von orange-, rot-, violett- und blaufleischigen Kartoffeln verantwortlich und wirken gleichzeitig
positiv auf das menschliche Immunsystem und das Sehvermdgen (Bogartz & Klauser 2013: 12, Lachmann
& Hamouz 2005: 477f.). Bunte Kartoffeln kdnnten auch aus diesen Grinden zukunftig eine wichtige Rolle in
der menschlichen Ernahrung spielen (Bogartz & Klauser 2013).

Aroma

Die Kartoffel Parli (ProSpecieRara ID: KA-88) wurde bereits im 19. Jahrhundert im Kanton Graubunden
kultiviert und verfligt Uber ein charakteristisches Aroma (ProSpecieRara 2016). Dieses wird auch als
marroniartig bis hin zu gekochten Artischocken beschrieben (Bergkartoffeln 2016). Die hollandische Sorte
Ostara (KA-2058) weisst ein stark nussiges Aroma auf, was auch fir die ebenfalls aus hollandischen Zucht
stammende Sorte Patrones (KA-1256) gilt (ProSpecieRara 2016).

Farbe und Aroma

Die Blauen Schweden (ProSpecieRara ID: KA-67) weisen blaue Schale und blaues Fleisch auf und wurden
fur die Zichtung der Blauen St.Galler Kartoffel verwendet. Die Blaufarbung verliert sich etwas beim Kochen
(ProSpecieRara 2016). Das Aroma ist marroniartig (Bergkartoffeln 2016). Die Blaue Veltlin-Kartoffel (KA-
793) verfugt Uber eine intensive blaue Farbung, die beim Kochen erhalten bleibt (ProSpecieRara 2016).
Zudem verfugt sie laut Herstellerangaben Uber ein marroniges, nussiges Aroma (Bergkartoffeln 2016). Bei
der Roosevelt oder Roseval-Kartoffel (KA-596) ist das Fleisch manchmal rot marmoriert (ProSpecieRara
2016). Das Aroma erinnert an gekochte Marroni (Bergkartoffeln 2016).

4.1.7 Mini-Gemiise

Die kleinen Versionen von Karotte, Fenchel, Bohnen, Zucchetti und weiteren Gemusesorten werden
zunehmend popularer. Obwohl sie sich ausserlich deutlich von den Referenzprodukten absetzen, sind die
Nahrstoffwerte den grésseren Versionen ebenbiirtig.

Dabei stellen Cocktailtomaten eine bereits etablierte Mini-Form der grésseren Tomaten dar. Heute kdnnen
aber auch Mini-Gurken, Mini-Karotten, Mini-Kirbisse und einige weitere Gemusesorten im Detailhandel
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bezogen werden. Dabei sind die Sorten fir den Konsumenten praktisch, da sie meist kaum geschalt oder
gerustet werden mussen. Sie werden daher als Snack vermarktet und versprechen eine kiirzere Diinst- oder
Garzeit (Kocher 2007). Somit entsprechen sie dem Trend der Convenience-Produkte: Diese sparen nicht nur
Zeit; auch weitere individuelle Kaufmotive bestatigen den Absatz der Convenience-Produkte (vgl. Brunner et
al. 2010).

Mehrere Schweizer Zulieferer wie die HPW AG (0.J.), gegriindet und benannt nach Hans Peter Werder in
Buchs, haben bereits die Idee aufgegriffen, Mini-Gemise zu importieren und liefern etwa Miniversionen von
Kefen, Rondini, Zuckermais und Grlinspargeln an den Detailhandel. Neu ware jedoch eine Schweizer
Produktion.

Weitere Informationen zu verschiedenen Mini-Gemisesorten kdnnen auf der Webseite gefunden werden.
www.minigemuese.ch

41.8 Microgreens

Die sogenannten ,Microgreens” sind Sprossen und Keimlinge verschiedenster Gemusepflanzen. Sie werden
kurz nach der ersten Blattbildung geerntet, wenn sie am aromatischsten und die Nahrstoffgehalte am
hoéchsten sind. So bereichern sie die Gastronomie, aber auch Privathaushalte nicht nur durch ihre Grosse,
sondern durch die besondere, knackige Textur und vielfachen Farbvariationen. Dabei besitzen die Spross-
linge bereits das ausgepragte Aroma der ausgereiften Pflanzen (Samuoliené et al. 2012: 649, Xiao et al.
2012: 7644).

Fast jede Gemuseart kann gewahlt werden, um Sprossen zu ziehen. Verkauft werden solche aus Weizen,
aus Linsen und Erbsen, aus Senfkdrnern, Rettich und Broccoli. ,Die Schweizer essen am liebsten die dick-
lichen, weissen Mungbohnenkeimlinge; diese sind unter dem Namen Sojasprossen bekannt, obschon sie
nicht aus der Sojabohne wachsen® (Landwirtschaftlicher Informationsdienst 2008b). In den letzten Jahren
konnte ein starkerer Aufschwung fir die Microgreens bemerkt werden, da einige Supermarktketten
verschiedene Sorten fiihren. Aber auch die Gastronomie wird zunehmend zum Abnehmer (Xiao et al. 2012:
7644, Treadwell et al. 2010: 2).

Keimlinge sind dabei die jingste und kleinste Kategorie der Microgreens, etwas grosser und alter sind die
Sprossen und die ,Mikrokrauter. Besonders letztere zeichnen sich durch eine Vielfalt an einzigartigen Tex-
turen und ausgepragtem Aroma aus. Innerhalb weniger Tage wachsen zum Beispiel Sprossen von Kohl,
Randen, Kohlrabi, Senf, Rettich, Mangold und Amarant. Weitere Beispiele sind Karotte, Kresse, Rucola,
Basilikum, Zwiebel, Schnittlauch, Fenchel, Broccoli, Zitronengras, Buchweizen und Spinat (Treadwell et al.
2010: 1f.).

Microgreens wurden auch auf ihre ernahrungsphysiologischen Qualitaten getestet. Dabei wurde fest-
gehalten, dass sie bedeutende Konzentrationen an den Vitaminen A, C, E und K1 enthalten. Die ver-
schiedenen Sorten unterschieden sich jedoch stark bezlglich der Werte an Inhaltstoffen. So sind Rotkohl-,
Amarant- und Rettich-Greens sehr reich an Vitamin C, K1 und E. Besonders Carotinoid-reich ist Koriander-
grun. Selbst die Sprossen, die die geringsten Nahrstoffgehalte besassen, sind jedoch relativ ndhrstoffreich
im Vergleich zu den ausgereiften Gemusesorten (Xiao et al. 2012: 7649).

4.1.9 Spezial-Tomatensorten

Tomaten (Solanum lycopersicum), Pflanzen der Familie der Nachtschattengewachse (Solanaceae), exis-
tieren heute in vielfaltiger Form, Farbe und Grosse. Exemplarisch sollen im Folgenden einige Beispiel
dargestellt werden, wie sich Sorten von der ,klassischen Tomate“ unterscheiden kénnen. Die Vielfalt an
Tomatensorten reicht von siss-schmeckenden kleinen Kirschtomaten wie der Honigtomate® bis zu den
grossen, fleischigen Ochsenherztomaten mit einem hohen Ertrag, guten Resistenzen und einem ausge-
pragten Aroma (Dorais et al. 2001: 241).
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Ochsenherztomate

Die Ochsenherztomate zeichnet sich zunachst durch ihre Grosse, ihre ungewdhnliche, an ein Ochsenherz
erinnernde Form und ihr Aroma aus. Sie ist eine alte russische Sorte, die gut gepflegt werden muss, denn
sie tendiert zur Blutenendfaule (schwarze Flecken auf den Frichten infolge von Kalziummangel),
unregelmassiger Ausfarbung und Rissen am Stielansatz (FiBL 2012: 6). Laut ProSpecieRara-Datenbank,
welche bestehende Sorten inventarisiert hat, existieren in der Schweiz momentan mindestens finf Formen
der Ochsenherztomate: Die klassische Ochsenherz (ldentifikationsnummer (ID) GE-672, ProSpecieRara,
2016) hat rote, sehr fleischige und relativ druckempfindliche Friichte und ein Gewicht von teilweise mehr als
500 g. Die Sorte Schlatt (GE-682) ist eine grossere, mehrkammerige, feine Fleischtomate vom Typ Ochsen-
herz aus Unterschlatt. Sie besitzt viel Saft und Samen fiir eine Ochsenherztomate, die typischerweise wenige
Samen haben. Die Gelbe und Weisse Ochsenherztomate besitzen die typische Form einer Ochsenherz-
tomate, variieren jedoch in Grosse und Farbe. Die kleinere, slissliche Gelbe Ochsenherztomate (GE-946)
wurde 2001 in Hunibach (BE) entdeckt. Die Weisse Ochsenherztomate (GE-2811) stammt vermutlich direkt
von der russischen Sorte ab und ist in Ost- und Sideuropa weitverbreitet. Zuletzt wurde die Orange
Strawberry (GE-1231) in der Schweiz inventarisiert, eine orangefarbene Ochsenherz-Tomate (ProSpecie-
Rara 2016b). Um diese Tomatenvielfalt in der Schweiz zu erhalten, engagiert sich der Grossverteiler Coop
zusammen mit ProSpecieRara seit Uber zehn Jahren dafir, alte Sorten wieder in die Verkaufsregale zu
bringen (FiBL 2012: 6).

Honigtomate®

Laut Angabe des niederlandischen Herstellers sind Honigtomaten® stisslich-aromatisch mit einem frischen,
leicht sauren Nachgeschmack. Sowohl in Tests mit Konsumenten als auch bei dem Gemise- und Obst-
Geschmackstest 2009 der niederlandischen Fachzeitschrift ,Groenten & Fruit® sollen die Honigtomaten® ihr
besonderes Aroma bewiesen haben. Besonders beliebt waren in diesem Test das sisse Aroma, der gute
Biss und die harmonische Kombination von siiss und leicht sauerlich (Looije Naaldwijk 2016). Die Honig-
fomaten® stammen gegenwartig aus spezialisierten Anbaubetrieben in den Niederlanden und sind das
ganze Jahr verflgbar, aber auch etwas teurer als andere Sorten (ca. Fr. 20.- je Kilo). Auch in der Schweiz
sind die Honigtomaten teilweise im Detailhandel zu finden. Eine Lizenz kann gegebenenfalls von den
Produzenten erworben werden. Ein dhnliche sisse Sorte, die Solena Red wird seit kurzem vom Unter-
nehmerverband der Schweizer Gartner ,Jardin Suisse“ beworben. Diese erst letztes Jahr eingefiihrte Cherry-
tomate besitzt einen ausgesprochen hohen Brix-Gehalt, also einen Zuckergehalt, der fir die ausgepragte
sussliche Note verantwortlich ist und kdnnte somit ahnlich der Honigtomate® ein Marktpotenzial verheissen
(vgl. Jardin Suisse 2016).

Weitere Informationen sind beispielsweise unter www.jardinsuisse.ch erhaltlich.

4.1.10 Asia-Salate

Asia-Salate, auch Asia oder Oriental Greens genannt, stellen im Bereich der Salate einen neuen Trend dar.
Die aus dem asiatischen Raum stammenden Schnittsalate bereichern seit einigen Jahren das Schweizer
Sortiment im Bereich Mischsalate und als Gemuse. Von den bekannten Kopf- und Blattsalaten unterscheiden
sich je nach Sorte durch Form, Farbe und Aroma, aber auch durch ernahrungsphysiologische Aspekte
(Arrigoni et al. 2014: 58, Voigtlander & Lattauschke 2013: 8). So sind die Asia-Salate beispielsweise reich an
den Carotinoiden Lutein und 3-Carotin (Arrigoni et al. 2014, Reif et al. 2013).

Asia-Salate entstammen Uberwiegend der Familie der Kreuzblitler (Brassicaceae). Dabei entspringen einige
der Salate den Blattsenfen (Brassica juncea Czern.), welche ein ausgepragt wirziges, leicht bitteres Aroma
besitzen. Sie sind in verschiedenen Farbvariationen von grin bis violett erhaltlich. Die Sorte Mizuna (Brassica
rapa var. japonica) erinnert geschmacklich an Rucola mit einem dezenten Senfaroma. Ausserdem bereichern
Pak Choi (Brassica rapa subsp. chinensis) und Tatsoi (Brassica rapa var. rosularis) mit einer spinatahnlichen
Textur die Produktpallette (vgl. Rakow 2004).
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Es wird vermutet (Rakow 2004: 5), dass Riibsaat (Brassica rapa), die Ursprungsform der Senfsaaten aus
Bergregionen nahe des Mittelmeeres stammt, von wo aus die Spezies nach Skandinavien und Uber die
Mongolei nach China gelangten. Die Sorten sind entsprechend winterhart (ebd.). Meist werden die Asia
Greens deshalb als Folgefrucht zu Beginn des Herbsts gepflanzt. Mit nur etwa 35 bis 40 Tagen Kulturdauer
koénnen sie mehrfach geerntet werden (Herbst und Friihling); die Scharfe wird jedoch mit jedem Schnitt etwas
intensiver. Unter Vliesen oder in Friihbeetkasten konnen die Pflanzen sogar wenige Grade unter null Gber-
leben (Schweizer Garten 2015). Der Anbau kann somit die schmale Produktpalette des lokal produzierten
Wintersalats erweitern.

In einer von Agroscope durchgeflihrten Degustation von fiinf Asia-Salaten mit begleitendem Fragebogen
wurde festgestellt, dass besonders die mildere Sorte Amur bei allen Konsumenten beliebt war. Altere
Probanten bevorzugten Sorten mit leichter bis starkerer Scharfe und intensiverem Aroma (Arrigoni et al.
2014).

Weitere Informationen sind beispielsweise erhaltlich auf der Homepage der Bigler Samen AG in Thun,
www.biglersamen.ch.

4.1.11 Farbige Karotten

Der Grossteil der heutzutage vermarkteten Karotten ist orangefarbig. Seit einigen Jahren drangen jedoch
auch violett-, gelb-, weiss- oder rotgefarbte Karotten auf den Schweizer Markt: Beispielsweise die (weisse)
Klittiger, eine alte, robuste Aargauer Sorte heller Farbung mit intensiver Aromatik und eher erdigem Geruch
(Verein Kulinarisches Erbe der Schweiz 2009) oder die Nutri Red, eine relativ junge Ziuchtung mit kraftiger
roter Farbung, die laut Angabe eines Schweizer Produzenten eine ausgepragte knackige Textur hat, werden
heute verkauft. Die Gniff, eine alte Sorte aus dem Tessin, ist aussen violett und innen weiss. Die dunkel-
violette Aussenhaut der Purple Haze umgibt dagegen einen orangenen Kern (Baumann & Baumann 2016).
Bislang sind die farbigen Karotten trotz zunehmender Marktakzeptanz bzw. Nachfrage (insbesondere seitens
der Gastronomie) ein Nischenprodukt (Nothnagel et al. 2014: 3f.).

Die Sorten stellen in der Regel Kreuzungen mit asiatischen Sorten dar. Die ersten kultivierten Sorten waren
vermutlich violett. Erst spater wurden gelbe und orangefarbene Typen durch Selektionsprozesse eingefihrt.
Die wichtigsten Qualitatsattribute moderner Karotten sind fir den Konsumenten die Grdsse, Form,
Gleichmassigkeit, Farbe, Textur und Aroma bzw. Nahrstoffwerte (Gajewski et al. 2007: 150). Die unter-
schiedliche Farbung der Karotten ist auf nattirliche Farbstoffe zurlickzuflihren. So besitzen violette Karotten
einen hohen Anteil an Anthocyanen, spezielle Phenolen, die antioxydativ wirken und die Kérperzellen gegen
freie Radikale schutzen kénnen. Diese sind fir die Zellalterung verantwortlich (Gajewski et al. 2007: 153). In
einer Studie wurden besonders bei violetten Karotten mit gleichfarbigem Kern um vielfach héhere Anthocyan-
werte gefunden (Grassmann et al. 2007: 607).

Weitere Information sind beispielsweise auf der folgenden Anbieter-Webseite erhaltlich: www.bio-
baumann.ch/unser-angebot/karotten.

4.1.12 Kardy

Der Kardy (Cynara cardunculus) ist ein Spezialititengemuse, welches vor allem in der Region rund um Genf
angebaut wird. Er erinnert geschmacklich an eine Artischocke mit nussigem und buttrigem Aroma. Der seit
2003 durch AOP geschutzte Cardon épineux genevois soll hingegen beim Kochen seine festere, knackige
Textur behalten (Union Maraichére de Genéve 2015, Ingold 2010).

Im Gegensatz zur nachsten Verwandten, der Artischocke werden vorwiegend die Stdmme konsumiert. Es
gibt zwei Sorten von Kardy: eine stachelige und eine stachellose, wobei die stachelige vorwiegend in der
Schweiz angebaut wird, da sie geschmacklich besser sein soll (Verband Schweizer Gemuseproduzenten
2014). Seit er AOP geschutzt ist, darf der stachelige Kardy nur innerhalb des Kantons Genf angebaut werden
und eine kleine Gruppe Genfer Produzenten sind global die Einzigen, die ihn kultivieren (Verband Schweizer
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Gemuseproduzenten 2014, Schweizerische Vereinigung der AOC-IGP 2012, Ingold 2010). Genetische
Untersuchungen zeigen, dass das Blattstielgemise wohl bereits im antiken Griechenland und Rom bekannt
war (Sonnante et al. 2007). Im Genfer Raum wird es seit mehr als 300 Jahren angebaut (Staehli 2015: 69,
Ingold 2010). Es wird vermutet, dass der Kardy von den Hugenotten mitgebracht wurde, die Ende des 17.
Jahrhunderts aus Frankreich nach Genf flohen. Traditionell wurde er oft in Klostergarten angebaut® (Schaefer
2013, Ingold 2010). Das Gemuse wird frisch (entdornt) oder eingelegt verkauft (Staehli 2015: 69).

Kardy besitzt weiterhin den Bitterstoff Cynarin, welcher die Verdauung fordert (Valentéo et al. 2002: 4990).
Ausserdem enthalt die Pflanze Inulin, einen fir Diabetiker gut vertraglichen Starkeersatz (Schaefer 2013: 20,
Ingold 2010). Der Kardy hat wenige Kalorien und ist reich an Mineralstoffen wie Kalium, Magnesium und
Calcium (Staehli 2015: 69, Schweizerische Vereinigung der AOC-IGP 2012).

Mehr Informationen sind beispielweise auf der Homepage des Kardy-Produzenten Pierre Bohm erhaltlich,
www.cardongenevois.com.

4.1.13 Flower Sprout®

Die Flower Sprouts®, im Deutschen auch Kohlréschen genannt, sind eine Kreuzung von Rosen- und
Federkohl des britischen Saatgutziichters Tozer Seeds (Blunier 2015, Eppenberger 2015: 20). Anstelle der
festen Réschen des Rosenkohl besitzen Flower Sprouts® leicht gedffnete, griin bis violette, krause Mini-
Kohlkdpfe. Die Réschen lassen sich als Gemiise zubereiten oder kénnen in vielen anderen Gerichten blan-
chiert, gekocht, gedlinstet oder gebraten werden (Blunier 2015).

Neben der optischen Besonderheit wurden die kleinen Kohlkdépfe auch geschmacklich verbessert: Das
Aroma der Hybridzlichtung soll laut Herstellerangaben mild und susslich sein. Im Vergleich zu Rosenkohl
soll das Gemiuse die doppelte Menge der Vitamine C und B66 aufweisen (Tozer Seeds Ltd 2013).

Zwei Gemisebauern im Berner Seeland produzieren die Flower Sprouts® seit 2013 (Eppenberger 2015: 20).
Der Anbau ahnelt dem Anbau von Rosenkohl, weswegen die Produktionseinrichtung relativ einfach umge-
nutzt werden kann. Seit Ende 2014 sind die Réschen im Wintersortiment von Coop verfugbar (Blunier 2015).
Weitere Informationen sind auf der Homepage der Flower Sprouts®, www.flower-sprout.com zu finden.

4.1.14 Stachys

Stachys (Stachys sieboldii), im deutschsprachigen Raum auch als Knollenziest bekannt, sind mehrjahrige
Knollengewéchse, die vom Anbau an Kartoffeln erinnern. Die Knollen besitzen eine knusprig-frische Textur
und ein susslich-nussiges Aroma. Sie kdnnen sowohl roh — beispielsweise als Salat — als auch als Gemise
zubereitet, eingelegt und gebraten gegessen werden (Kato et al. 1978: 187, Lim 2016: 42).

Urspriinglich stammen Stachys wohl aus China, wo sie dhnlich wie in Japan bereits seit Jahrhunderten
kultiviert werden (Kato et al. 1978: 187, Lim 2016: 42). In Europa werden die Knollen seit Ende des
19. Jahrhunderts auf kleinen Flachen angebaut (ProSpecieRara 2016b, Kato et al. 1978: 187). Stachys
erinnern optisch an eine geschnlrte Raupe und wiegen nur zwei bis vier Gramm (Iseli 2009). Da sie
verhaltnismassig hohe Mengen an Phenolen besitzen, werden der Knolle antioxydative Fahigkeiten zuge-
schrieben (Khanavi et al. 2009: 1146).

Stachys sind ein typisches Nischengemuse, denn fur Grossverteiler sind sie aufgrund ihrer Lagerfahigkeit
etwas heikel. Sie kdnnen ahnlich wie Karotten bei etwa 0 °C gelagert werden, missen dann jedoch innerhalb
wenigen Tagen verkauft und verbraucht werden, da sie sonst austrocknen (Iseli 2009). Stachys kénnen
mittlerweile maschinell gepflanzt und mit einem Siebroder geerntet werden, was der Qualitat nicht schadet.
Auf sandigen, nahrstoffreichen Bdden ist ein erfolgreicher Anbau gut mdglich°.

9 Erganzende Informationen von Peter Konrad, ehem. BBZ Arenenberg.
10 Ergénzende Informationen von Peter Konrad, ehem. BBZ Arenenberg.
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In der Schweiz sind die Knollen dennoch laut Angabe eines Produzenten ein seltenes Gemuse. Auf grosse-
ren Flachen werden keine Stachys angebaut und so ist die Nachfrage grésser als die Produktion, besonders
von Seiten der Gourmetrestaurants (Baumann & Baumann 2016). ProSpecieRara konnte drei Sorten
Stachys in der Schweiz identifizieren (ldentifikationsnummer (ID) VG-51, VG-1480 und VG-1160, ProSpecie-
Rara, 2016). Fir einen erfolgreichen Anbau sind ein eher lockerer und nahrstoffreicher Boden sowie
genligend Wasser von Vorteil (ProSpecieRara 2016b).

Weitere Informationen sind zum Beispiel auf der folgenden Anbieterseite verflgbar: www.bio-baumann.ch/
unser-angebot/stachys-knollenziest.

4.1.15 Violetta Spargel

Der in ltalien geziichtete Violetta Spargel verfiigt neben seiner Farbe noch (ber weitere zusatzliche
Qualitdtsmerkmale: Er weist keine Bitterstoffe auf und ist nicht faserig wie der weisse und griine Spargel
(Fallon und Andersen, 1999). Deshalb kann er roh (z.B. in Salaten oder mit Dips) gegessen werden. Wird er
gekocht, verliert er seine violette Farbe und wird braun (Fallon und Andersen, 1999). Das Aroma wird als
nussig und suss beschrieben. Zusatzlich gilt der Violetta Spargel, genauso wie der griine Spargel, als
gesund: Er weist hohe Konzentrationen an Polyphenolen mit antioxidativer Wirkung auf (Maeda et al. 2005).

Bereits vor 15 Jahren wurde der erste Violetta Spargel in der Schweiz angebaut (Minor 2011), der Vertrieb
beschrankte sich aber auf den Direktverkauf ab Hof oder Wochenmarkt (dasselbe galt auch fur in der Schweiz
angebauten griinen und weissen Spargel (Marinello 2016)). Inzwischen ist er auch im Grosshandel zu finden.

Weitere Informationen sind verfigbar unter: www.spargel.ch

4.1.16 Hochstammobst

Obst von Hochstammbaumen wird heute kaum als Tafelfrucht im Detailhandel verkauft, da die Ernte stark
schwankt und der Sauregehalt der in der Regel kleineren Friichte recht hoch ist, was das Hochstammobst
zwar zum Direktkonsum einschrankt, aber gleichzeitig gute Voraussetzungen zur Mostherstellung schafft.
Daher wird es haufig zur Saft- oder Mostherstellung verwendet oder ab Hof verkauft (Bitzer et al. 2012: 11,
Luick & Vonhoff 2008: 48f.). Die Erntestatistiken des Bundesamt fir Landwirtschaft bestatigen, dass der
Anteil Spezialmostapfel (Mostapfel von guter Qualitat, sortenrein abgliefert, vorwiegend von Hochstamm-
baumen) an der Mostobsternte stetig zugenommen hat, von 42 % 1990 auf gut 70 % 2015 (Dietiker 2014:
10, Bundesamt fir Landwirtschaft 2016b).

Der Bestand an Hochstammbaumen in der Schweiz hat stark abgenommen. Der Grund fir diese Abnahme
bis in die 1970er Jahre war das Aufkommen der einfacher zu bearbeitenden Niederstammkulturen und die
Besteuerung von Obstbranden 1933 sowie die Einflhrung von Rodungszahlungen der Hochstammbaume
1935. Schliesslich wiesen Mostereien darauf hin, dass die alten Obstsorten fur ihre Produktion unverzichtbar
seien und dieser Rohstoff knapp werden kénnte (Huber 2006: 7, Dietiker 2014: 8). Seit 1993 wird deshalb
die Erhaltung 6kologischer Ausgleichsflachen — darunter die Hochstamm-Obstbdume — mit Direktzahlungen
abgegolten (Huber 2006: 7).

Fur die Saft- und Mostproduktion sind hohe Gehalte an Zucker, Aroma und S&ure sowie eine gute
Pressbarkeit und Saftausbeute wichtig, was von den Hochstammsorten meist erfullt wird. Einen genaueren
Sortenuberblick gibt zum Beispiel das Forschungsinstitut fur biologischen Landbau (FiBL 2015) oder eine
Publikation von Agroscope (Silvestri & Egger 2011). Zudem haben Mostapfelsorten einen deutlich héheren
Gehalt an phenolischen Inhaltsstoffen, die als Radikalfanger die Parameter fir Herz-Kreislauf-Erkrankungen
glnstig beeinflussen (Himmer 2009: 31, 46).

Heute kennzeichnet unter anderem das Label des Vereins ,Hochstamm Suisse” solche Betriebe, die 100 %
Obst von Hochstammbaumen sowie 100 % Schweizer Frichte herstellen. Seit 2008 besteht auch eine
Partnerschaft mit dem Detailhandler Coop, welcher den Absatz der Produkte aus alten Sorten unterstitzt.
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Laut dem Verein sind Apfel die haufigste Hochstammfrucht der Schweiz (ca. 40 % des Feldobstbaus), gefolgt
von Kirschkulturen mit einem Anteil von 17 %. Weitere verbreitete Kulturen sind Birnen, Zwetschgen, Quitten,
Mispeln, Nussbdume und Kastanien (Hochstamm Suisse 2016).

Weitere Informationen sind etwa unter www.hochstamm-suisse.ch erhaltlich.

4.1.17 Birne Schweizerhose

Die Birne Schweizerhose (ldentifikationsnummer (ID) OB-10489, ProSpecieRara, 2016) ist eine alte
Schweizer Birnensorte, deren Musterung an die gestreiften, bunten Hosen der papstlichen Schweizergarde
erinnert. Denn die mittelgrosse griine Frucht besitzt gelbe Langsstreifen, die sie optisch sehr dekorativ
machen (ProSpecieRara 2016b). Die Wichtigkeit der optischen Eigenschaften (an zweiter Stelle nach dem
Aroma) wurde in einer Agroscope-Studie zum Konsum verschiedener Birnensorten bestatigt. Grossere
Frichte wurden hingegen nicht bevorzugt (vgl. Inderbitzin & Christen 2015: 654).

Erste Hinweise auf die Schweizer Sorte gibt es aus dem Jahr 1628. Urspriinglich stammt die Birne vermutlich
von der franzdsischen Sorte der Lange Griine Herbstbirne ab. Diese Erkenntnisse sind jedoch nicht gesichert
(ProSpecieRara 2016b, Vereinigung FRUCTUS 2011). Neuentdeckt wurde sie an einem etwa 100-jahrigen
Baum in Waldkirch SG. Seit 2011 sind die ersten Baumchen im Fachhandel verfigbar (Vereinigung FRUC-
TUS 2011).

Das weisse Fruchtfleisch ist fein und saftig-siss und somit gut zum Konsum geeignet (ProSpecieRara
2016b). Die Slsse entfaltet sich besonders an warmen, sonnigen Standorten; reif werden die Friichte Ende
September. Eine positive Eigenschaft ist die langere Lagerfahigkeit der Birne, welche sie potenziell auch fur
den Detailhandel qualifiziert (Vereinigung FRUCTUS 2011).

Aufgrund ihrer Einzigartigkeit wurde die Schweizerhose von der Vereinigung Fructus zur Schweizer Obst-
sorte des Jahres 2011 gekurt (Vereinigung FRUCTUS 2011). Weitere Sorteninformationen sind beispiels-
weise auf der Fructus-Homepage www.fructus.ch/sorten/birne zu finden.

4.1.18 Clubapfel

Nachdem die Anzahl an Apfelsorten und damit auch die Konkurrenz auf dem Apfelmarkt stark gestiegen ist,
werden Apfel immer stérker auf Konsumentenpraferenzen hin geziichtet. Um den sinkenden Stiickpreisen
fur Apfel entgegenzuwirken, setzen die Produzenten oft auf geschmacklich oder optisch besondere Qualitats-
apfel. Diese neuen, geschmacklich und dusserlich attraktiven Sorten sollen zu einem deutlichen Anstieg des
Verkaufs flihren (Helfenstein 2005: 23).

Da Zichtungen zeit- und kostenintensiv sind, werden die neuen Sorten seit etwa den 1990er-Jahren
zunehmend von sogenannten Clubs vertrieben, die den Anbau, den Handel und den Verkauf bestimmter
Sorten lizenzieren. Im Gegenzug Ubernehmen die Sortenclubs das professionelle Marketing der Friichte und
garantieren die Abnahme (Baab o.J., Kellerhals 2000: 528, Landwirtschaftlicher Informationsdienst 2002).
Da die Clubéapfel nach strengen Qualitatsvorschriften produziert werden, sind sie vor allem im Qualitats- und
Hochpreissegment positioniert (Kellerhals 2000: 530, Landwirtschaftlicher Informationsdienst 2002).

Honeycrunch®

Ein Sortenbeispiel fur einen sensorisch differenzierten Clubapfel ist die Sorte Honeycrisp, welche im Verkauf
unter dem Namen Honeycrunch® bekannt ist. Sie wurde spezifisch auf ihre knackige Textur und Winter-
frostharte gezlichtet (Baab o.J.)"".

Die etwa 1960 in Minnesota entwickelte und seit den 1990er Jahren vermarktete Honeycrisp besitzt saftige,
knackige Apfel mit siissem Fruchtfleisch und roter, mit griin durchzogener Schale. Besonders in den USA
und in Frankreich ist sie heute sehr popular (Chaudhary et al. 2014: 36). Sie ist sehr frostbestandig und die

rganzende Informationen von Markus Kellerhals, Agroscope.
"E de Inf t Markus Kellerhals, A
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Frichte werden in warmen Lagen sehr gross. Mit der Grdsse geht jedoch ein Farb- und Aromaverlust einher,
weswegen die Clubsorte am besten in kiihleren Regionen anzubauen ist (Baab o0.J.). Sie wird zum Beispiel
Uber die Charles Fuglister AG (2016) in der Schweiz vermarktet.

Weitere Informationen kénnen unter anderem auf der Webseite des Unternehmens Pomanjou gefunden
werden, welches die Lizenz fir den europaischen Anbau besitzt: www.honeycrunch.com

Opal®

Die Clubsorte UEB 32642, welche im Handel unter dem Markennamen Opal® bekannt ist, hat sich in einigen
Konsumententests als sensorisch dusserst beliebt herausgestellt (vgl. Inderbitzin et al. 2015, Egger et al.
2012).

Im Vergleich zum prominenten Golden Delicious, der ebenfalls eine Gelbfarbung aufweist, schnitt die Sorte
Opal® bei Degustationen von Agroscope wesentlich besser ab. Obwohl 59 % der Tester siiss-saure Apfel,
16 % sauerliche und 20 % siisse Apfel bevorzugen und die Praferenzen somit stark variieren, wurde die
Sorte von 90 % der Testpersonen als geschmacklich ziemlich gut bis ausserordentlich gut bewertet (65 %
bei Golden Delicious). Besonders die Aromaintensitdt und das ausgewogenen Susse-Saure-Verhaltnis
wurden von den Testern hervorgehoben (Egger et al. 2012: 8f.). Nur der Farbton des Apfels, welcher teilweise
mit einer mehligen Konsistenz assoziiert wird, wurde kritisiert. Dies |asst sich jedoch durch optimierte Ernte-
und Lagerungsbedingungen beeinflussen (Egger et al. 2012: 11).

Gezuchtet wurde die geschiitzte Sorte von Jaroslav Tupy an der Universitat Prag in Tschechien aus einer
Kreuzung der Sorten Topaz und Golden Delicious. Heute liegt der Markenschutz bei der US-amerikanischen
Firma Varieties International LLC (Spuhler 2012). Weitere Informationen kdnnen auf der Marketing-Webseite
der fruit.select GmbH gefunden werden, die Opal®-Apfel in Deutschland vertreibt: www.opal-apple.com.

Rockit™

Die in Neuseeland geziichtete Apfelsorte Rockit™ hebt sich von anderen Sorten hauptsachlich durch ihre
Grosse ab: ein vollstandig ausgereifter Apfel hat im Mittel einen Durchmesser von ca. 50 mm (UNECE, 2014).
Die kleinen Apfel sind siiss und knackig, haben eine diinne, hellrote Haut und einen eher kleinen Kern
(Compac, 2016).

Analog zu den Mini-Gemiisen (Kapitel 4.1.7) werden die Rockit™ Apfel konsequent als Snack vermarktet.
Die neuseelandische Havelock North Fruit Company, welche die Lizenz des Clubapfels halt, positioniert das
Produkt innerhalb des Convenience- und Snack-Marktes als Konkurrenz zu Muesliriegeln, Chips, vorge-
schnittenen Friichten etc. Die Konkurrenz zu anderen Apfeln und Friichten ist daher sekundér. Die Ver-
packung, eine Plastikrohre, in welcher 3-6 Apfel gestapelt werden, ist ein wichtiger Bestandteil des Marke-
tings und wird durch die Lizenznehmer auch so umgesetzt (Compac, 2016).

Lizenzen zur Produktion wurden schon an diverse Unternehmen und Organisationen in viele Regionen der
Welt ausgegeben. In Europa wird der Rockit™ Apfel bereits in England, Italien, Deutschland, Frankreich und
Belgien vertrieben. So wurden zum Beispiel in Deutschland durch die Vertriebsgesellschaft Elbe-Obst 50 000
Baume gepflanzt, und die ersten Ertrage werden im Jahr 2016 erwartet (Freshplaza 2015). Weitere Infor-
mationen sind verfligbar unter: www.rockitapple.com.

4.1.19 Rotfleischige Apfelsorten

Apfel mit rotem Fruchtfleisch sind optisch eine Innovation im Detailhandel. Uber Jahre hinweg erprobte der
Schweizer Ziichter Markus Kobelt verschiedene rotschalige Apfelsorten, bis er 2009 flir drei davon den
europaischen Sortenschutz beantragte. Diese werden heute unter der Dachmarke Redlove® zusammen-
gefasst und vertrieben (Guerra 2012: 145f.). Aufgrund des hohen Sauregehalts rotfleischiger Apfel konnten
diese lange nicht als Tafelapfel verkauft werden. Durch den im Gegensatz zu hellen Sorten erhéhten Saure-
gehalt kommt es jedoch zu fast keinen Brdunungen im Fruchtfleisch (Innerhofer 2013: 9). Die Redlove®-
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Sorten wurden zum Direktkonsum geziichtet und sind nach Angaben des Herstellers ,die ersten gut-
schmeckenden rotfleischigen Apfelsorten® — mit einer festen, knackigen Textur und einem ausgeglichenen
Zucker- und Saureverhaltnis (Lubera AG 2016). Problematisch ist die Lagerung bei tiefen Temperaturen;
unter anderem aus diesem Grund. werden die unter Redlove®-Sorten bislang nur kurze Zeit im Herbst als
Tafelfrucht bzw. als rotfarbener Apfelsaft angeboten'2.

Die rote Farbung des Fruchtfleisches verschiedener Apfelsorten, aber auch von Blliten und Blattern, ist
hauptsachlich Farbpigmenten aus der Familie der Flavonoide zuzuschreiben, den sogenannten Anthocyanen
(Guerra 2012: 144f.). Der Anthocyan-Gehalt kann in rotfleischigen Apfelsorten Uber 1 mg je g Frischgewicht
erreichen, sodass positive gesundheitsférdernde Eigenschaften wie eine abgeschwachte Alterung von Zellen
damit in Verbindung gesetzt werden'® (Guerra 2012: 145). Werden die freien Radikale, welche fiir die
Alterung der Zellen tber Oxidationsprozesse verantwortlich sind, nicht gebunden, entsteht oxidativer Stress,
welcher mit zahlreichen Erkrankungen wie Herz-Kreislauf-Erkrankungen, Alzheimer, Katarakt, Parkinson,
Diabetes mellitus und auch mit der Entstehung von Krebs in Verbindung gebracht wird (Himmer 2009: 30).

Weitere Informationen zu der Sorte Redlove® kdnnen auf der Homepage gefunden werden: www.redlove.ch.

4.1.20 Kirschenvielfalt

Kirschen besitzen ein weites Spektrum an sensorischen Eigenschaften. Obwohl im Detailhandel meist recht
homogene Sorten als Tafelobst angeboten werden, bestehen umfangreiche Differenzierungsmdglichkeiten
bezuglich Farbe, Grosse oder Form.

Streifenkirsche

Neben gelben, weissen, dunkelbraunen bis fast schwarzen und roten Sorten wurden bei Obstinventari-
sierungen der vergangenen Jahre gleich zwei gestreifte Kirschsorten entdeckt: die Schauenburger Streifen-
kirsche aus dem Kanton Baselland und die Heldelfinger Streifenkirsche aus dem Kanton Thurgau. Die
Streifenkirschen entstanden vermutlich zufallig durch Mutationen der schwarzen Sorten Schauenburger
respektive Hedelfinger (Oertli 2016).

Als erster entdeckte der Ziichter Paul Grieder aus Buus BL in den 1980er-Jahren einen einzelnen Ast mit
roten Frichten und dunkler Bauchnaht an einem seiner Schauenburgerbdumen und vermehrte die ,Streifen-
kirsche® erfolgreich auf anderen Kirschbdumen. Rickmutationen sind allerdings nicht selten — die Bdume
tragen dann einfarbige sowie gestreifte Kirschen. Dies bedeutet, dass die gestreiften Kirschen sorgfaltig
selektiert werden mussen (Oertli 2016).

Die Schauenburger Streifenkirsche ist aber nicht nur optisch eine Besonderheit: Nach Angaben des Vereins
zur Forderung alter Obstsorten Fructus ist die herzférmige Kirsche mit dem charakteristischen schwarzen
Streifen in der Fruchtnaht der sonst roten Frucht eine gute Tafelkirsche. Das Fleisch ist fest, saftig und
angenehm im Aroma und die Frichte sind aufgrund der durchschnittlichen Grésse wenig regenempfindlich
und platzen nicht auf (Oertli 2016, Schweizer Obstverband 2016).

Premium-Kirschen

Im Gegensatz zu der etwas kleineren Streifenkirsche sind mit ,Premium-Kirschen® solche Sisskirschen
gemeint, die eine besondere Grdsse, Festigkeit und Aroma aufweisen. Besonders im Bereich der Tafel-
kirschen entwickelt sich der Trend in Richtung grésserer Kirschen, die frisch an den Kunden verkauft werden
kénnen und somit die hochsten Preise erzielen (Wahl 2013). Problematisch an grossen Kirschen war lange
Zeit, dass die Frichte bei Regen leicht aufplatzen und dann nicht mehr vermarktet werden konnen. Dagegen
kann ein Witterungsschutz Uber der Kultur erstellt werden, der das Aufplatzen der Kirschen weitgehend

12 Ergénzende Informationen von Markus Kellerhals, Agroscope.
13 Die bisher durchgefiihrten Studien reichen aber nicht aus, um diese Eigenschaften zu bewerben und so genannte ,health claims* zu
deklarieren” (Guerra 2012: 145).
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verhindert. Einige Sorten platzen aber trotz Witterungsschutz auf. Agroscope untersucht auf einem
Versuchsbetrieb neue Sorten hinsichtlich dieses Aspekts, um den Kirschenproduzenten entsprechende
Empfehlungen abgeben zu kénnen.

Ein Beispiel einer erfolgreich selektierten Sorte ist die Valerij Chkalov aus Russland. Die grosse, optisch
ansprechende Kirsche mit herzférmiger, matt-glanzender Frucht soll sehr aromatisch sein und gleichzeitig
gute Ertrage hervorbringen. Aber nicht nur aufgrund der sensorischen Eigenschaften wird sie fiir den Anbau
in der Schweiz empfohlen. Sie ist eine robuste frihreife Sorte, welche in Erganzung der wenigen frihreifen
Sorten in der Schweiz bereits Anfang Juni erste Kirschen hervorbringt. Somit kann eine héhere Nachfrage
bereits zu Beginn der Saison gedeckt werden (Mlhlenz & Schwizer 2013: 8, Wahl 2013).

Herzférmige Kirschen

Bei den eher spatreifen Herzkirschen-Sorten konnen verschiedene Farbauspragungen auftreten. Im Folgen-
den sind drei herzférmige Beispiele aus der ProSpecieRara-Datenbank aufgefiihrt (vgl. ProSpecieRara
2016b):

e Die braunlich glanzende, gréssere Frucht der Braunen Herzkirsche (ldentifikationsnummer (ID) OB-
13022, ProSpecieRara, 2016) war friher im Baselland und im Schwarzbubenland haufig anzutreffen.
Das Fleisch ist locker, saftig, vorwiegend siss und besitzt einen wirzigen Geruch.

e Die fruher weit verbreitete Herzférmige friihe Herzkirsche (OB-13078) besitzt grosse, glanzend rote
Frichte mit weissgelbem Fruchtfleisch. Sie ist druckempfindlich und die Pflanze neigt zu Spitzenddrre.
Sie kann auch als Konservenkirsche verwendet werden.

¢ Die vorwiegend im Bieler Seegebiet produzierte Weisse Herzkirsche (OB-13215) tragt mittelgrosse rot-
weissliche Friichte mit festem, saftigem, stissem Fleisch. Sie ist eher regenempfindlich und sollte daher
in milden Lagen angebaut werden (ProSpecieRara 2016b, Brunner 2009).

Weitere Informationen und Sorten kénnen zum Beispiel auf der Webseite der Stiftung ProSpecieRara
www.prospecierara.ch gefunden werden.

4.1.21 Aprikosen

Sensorisch besondere und gleichzeitig grosse Aprikosen werden in der Schweiz vermehrt selektiert, um
diese beispielsweise im Wallis anzubauen und dann frisch in den Detailhandel zu verkaufen. Besonders
erfolgreich sind dabei Sorten, die sehr siiss und saftig sind und gleichzeitig eine relativ gute Lagerfahigkeit
aufweisen.

Etwa 15000t Aprikosen wurden 2012 von Schweizerinnen und Schweizern konsumiert. Der Grossteil
stammt aus der Schweiz. Im Wallis werden bereits seit der ersten Halfte des 19. Jahrhunderts Aprikosen
angebaut. Die durch den Bauer Gabriel Luizet eingeflihrte Sorte Luizet wird seitdem am Rhone-Ufer kultiviert
(Bovier 2012). Aber auch in anderen Regionen der Schweiz, wie im Thurgau gibt es heute Aprikosen-
Anlagen, die, bedingt durch neue Zichtungen, frostharter sind und Aprikosen hoher Qualitat produzieren
(Christen et al. 2006: 5).

Die Sorte Luizet hat bei vollreifer Pfliickung ein ausgepragtes Aroma und ist sehr siiss. Das orangefarbene
Fruchtfleisch ist fest und zugleich saftig (Christen et al. 2006: 15). Die Sorte wird zum einen frisch als
Tafelobst verkauft (so zum Beispiel unter dem Primagusto-Label von Coop), aber auch zur Herstellung des
traditionell Walliser Brands Abricotine genutzt, welcher, mindestens zu 90 % aus der Sorte Luizet hergestellt,
eine AOC-Bezeichnung tragen darf (Christen et al. 2006: 7).

Aufgrund der geringen Lagerfahigkeit der Luizet-Aprikose wurden in den letzten Jahrzehnten verschiedene
Neuziichtungen getestet und schliesslich in den Obstbau eingefiihrt (Winkel 2014). Auch diese Sorten

4 Angaben von Thomas Schwizer, Agroscope.
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charakterisieren sich durch ein ausgepragtes Aroma, sodass die Frichte fur den Detailhandel geeignet
sind (Christen et al. 2006: 7). Eine aromatische Sorte ist zum Beispiel die geschitzte Sorte Orangered®
(Bhart cov), gezuchtet an der Universitat New Jersey, USA. Sie ist mittelfriih, besitzt grosse, feste Frichte
und das orangefarbene Fruchtfleisch ist saftig und sehr siss mit intensivem Geruch. Obwohl die
Lagereignung auch hier nicht optimal ist, ist sie im Vergleich zur Luizet verbessert. Aber auch die kanadische
Sorte Harostar cov sowie die franzézische Bergarouge® (Avirine cov) haben hervorragende aussere und
innere Eigenschaften, sind sehr sliss und gut lagerfahig. Dabei ist die kanadische Sorte eher mittelgross, die
franzosische Sorte tragt grosse Friichte (Christen et al. 2006: 14ff.).

Weitere Informationen und Sorten kénnen beispielsweise auf der Webseite www.walliser-aprikosen.ch
eingesehen werden.

4.1.22 Mini-Kiwi

Mini-Kiwis (Actinidia arguta) gehoren zur gleichen Pflanzenfamilie wie die bekannte Kiwifrucht. Neben ihrer
Grosse unterscheiden sie sich auch sensorisch von der grésseren Sorte. Es gibt verschiedene rote und griine
Sorten, die sich in Grosse und Form unterscheiden. So ist die Frucht der Sorte Kiwino etwa 3 bis 4 cm lang,
weist ein Gewicht von 10-18 g auf, hat eine regelmassige, hellgriine Farbe und ein slisses Aroma. Die
Frichte der Sorte Geneva verte hingegen sind 4 bis 6 g schwer, hellgriin mit rétlicher Deckfarbe und die
Schale ist merklich sduerlich (Rusterholz & Husistein 2000: 290). Generell sind die kleinen Frichte recht siss
und sehr intensiv im Aroma, besonders verglichen mit den grosseren Kiwis. Die meisten Sorten sind
ausserdem unbehaart (Calvez et al. 2015: 451, Williams et al. 2003: 83). Aufgeschnitten sehen die Minikiwis
aus wie eine Miniaturversion der aus dem Detailhandel bekannten Kiwi: Mit grinem, weichen, saftigen
Fruchtfleisch inmitten zahlreicher, kleiner, dunkler Kerne (Rusterholz & Husistein 2000: 291).

Mini-Kiwis weisen einen hohen Gehalt an Mineralstoffen und Vitaminen auf (ihr Vitamin-C-Gehalt Ubersteigt
jenen von Zitronen um ein Vielfaches), was ein zusatzliches Merkmal darstellt, und gelten als verdauungs-
fordernd (Calvez et al. 2015: 451, Konrad & Willging 2011: 1). Sie kdnnen frisch oder verarbeitet, zum Beispiel
als Konfitlire oder Kompott, gegessen werden. Ausserdem eignet sich die Frucht zur Herstellung von Wein
und fruchttypischen Branden. Alternativ bieten sie sich auch als Convenience Lebensmittel an, da die
unbehaarten Miniaturfriichte vor dem Essen nicht geschalt werden miissen (Calvez et al. 2015: 451, Williams
et al. 2003: 83). In der Schweiz wurden die kleinen Kiwis von Markus Keller im Zircher Weinland nach lang-
jahrigen Versuchen erfolgreich angebaut, woflir er 1993 den agroPreis, den Innovationspreis der Emmen-
talversicherung erhielt (Zurcher et al. 2012). Obwohl die Ernte wie die Lagerung als zeitintensiv eingeschatzt
werden, ist laut dem Landwirtschaftlichen Informationsdienst ein Nischenpotenzial fir Mini-Kiwis in der
Schweiz vorhanden (Honegger 2011, Konrad & Willging 2011: 8).

Im Thurgau und in der Ostschweiz werden heute Mini-Kiwi Uber die Landi Huttwilen vermarktet und verkauft.
Weitere  Informationen  kdénnen  beispielweise  auf der Webseite eingesehen  werden:
www.landihuettwilen.ch/fruechte-und-gemuese/mini-Kiwi.

4.1.23 Pawpaw

Die tropisch anmutende Pflanze Pawpaw (Asimina triloba), besitzt den ausgepragten Geruch verschiedener
exotischer Frichte und ist dennoch fir den Anbau in unseren Breitengraden geeignet. Entsprechend stellt
das tropisch anmutende Aroma ein besonderes Merkmal gegenlber der bestehenden inlédndischen
Produktion dar.

Die Pflanze stammt vermutlich aus dem Gebiet der heutigen USA und ist dort weitverbreitet. Etwa acht
Unterarten sind an verschiedene klimatische Bedingungen angepasst; die frostharteren Straucher konnen
auch im (sub-)alpinen Raum kultiviert werden (Hunziker & Petignat 2011: 14). Ein sonniger Standort ist
dennoch zentral fur das Aroma der Frichte. In der Schweiz kommen nur das Gebiet um den Genfer See,
das Unterwallis und das Tessin in Frage; in der deutschsprachigen Schweiz kénnen nur Standorte mit einer
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hohen Sonneneinstrahlung genutzt werden (Rusterholz & Raths 1997: 9). Dann aber entfaltet die Frucht ihr
Aroma, welches wie folgt beschrieben werden kann: eine slisse, exotische Mischung aus Mango, Aprikose
und Banane, mit Vanille-Note; die Textur ist cremig und das Fruchtfleisch, durchzogen von einigen bohnen-
ahnlichen Kernen, variiert von gelb bis orange. Nebenbei ist die Frucht auch erndhrungsphysiologisch
anzuraten. Der Wassergehalt des Fruchtfleischs ist relativ gering, dagegen sind Fette, Proteine, Fasern und
Kohlenhydrate zu relativ hohen Anteilen enthalten. Aber auch die Vitamin A- und C-Werte und die Nahrstoffe
Phosphor, Magnesium, Schwefel, Calcium, Eisen sowie essentielle Fettsduren sind erhoht (Raths &
Rusterholz 1997: 7ff., Peterson 1991: 580).

Kommerziell wird die Pawpaw noch nicht in der Schweiz angebaut. Einige Obstbaubetriebe mit Direkt-
vermarktung sind die Pioniere in der Produktion der sissen, exotisch anmutenden Friichte (Hunziker &
Petignat 2011: 14). Denn die Vermarktung erweist sich bislang als eher schwierig. Die Konkurrenz auf dem
Markt exotischer Frichte ist hoch und der Bekanntheitsgrad der Frlchte gering. Ausserdem weisen die
Frichte nur eine geringe Lagerfahigkeit auf. Die Friichte werden daher vor allem als Rohmaterial fir die
Herstellung von Speiseeis, Milchshakes oder Ahnlichem und zur Herstellung von Edelbranden genutzt
(Hunziker & Petignat 2011). Aber auch eine kleine Zahl Delikatessengeschafte, Wochenmarkte und einzelne
Privatkunden bekunden laut einem Obstbauern im Ziricher Oberland Interesse (Kassraian 2012).

4.1.24 Rote Gublernuss

Die Rote Gublernuss ist eine Baumnuss-Sorte mit auffallend rotem Kern, welcher sie als optisches Highlight
fur Geback oder Speisen auszeichnet. Sie ist eine Schweizer Zichtung, welche von der Osterreichischen
Roten Donaunuss (auch Geisenheim 1239 genannt) abstammt. Vor fast 40 Jahren begann der Inhaber der
Nussbaumschule Heinrich Gubler-Merz mit der Produktion (vgl. Gubler-Merz 2016). Die Rote Gublernuss
zeichnet sich zudem besonders durch ein intensiv nussiges Aroma und eine milde Siisse aus, welche durch
den geringen Gerbstoffgehalt zum Vorschein kommt. Die Nisse sind leicht knack- und auskernbar. Der
Ertragszeitpunkt der Nussbaume ist mittelfriih bis friih und die Ertragshohe relativ stabil. Die Baume haben
ein mittelstarkes bis starkes Wachstum sowie mittelgrosse Nusse (Vereinigung FRUCTUS 2013). Aufgrund
der positiven aromatischen wie optischen Charakteristika wurde die Rote Gublernuss von der Vereinigung
FRUCTUS zur Foérderung alter Obstorten, zur Schweizer Obstsorte des Jahres 2012 ernannt (Bachmann
2012).

Die aufgrund der preisglinstigen Konkurrenz aus dem Ausland wenigen verbliebenen Nuss-Kleinkulturen
sind vor allem in den Regionen der nordlichen Schweiz in den Regionen Thunersee, Innerschweiz und
Walensee sowie in Weinbaugebieten des Jurastdfusses zu finden (Maurer 2009: 53, Rusterholz & Zbinden
1992: 173). Doch scheint eine potenzielle Nachfrage zu bestehen: Im Jahr 2013 wurden etwa 3200 t Wal-
nusse importiert. In einer Rentabilitdtsanalyse (Gubler 2014) wurde bestatigt, dass es auch in der Schweiz
maglich ist, Walnlsse wirtschaftlich zu produzieren. So wurden in den letzten Jahren auf rund 200 ha Wal-
nussbaume gepflanzt (Gubler 2014: 10).

Die Webseite der Nussbaumschule Heinrich-Gubler-Merz stellt weitere Informationen zur Roten Gublernuss
zur Verfugung: www.nussbaeume.ch.

4.1.25 Hopfen-Spezialaromasorten

Hopfen-Aromasorten lassen sich aufgrund ihrer besonderen Aromastoffe charakterisieren, die sich im Bier
voll entfalten und etwa nach Mandarine und Orange (Mandarina Bavaria), nach griinen Friichten, Mango und
Stachelbeere (Hallertau Blanc) oder nach Honigmelone, Aprikose und Erdbeere (Huell Melon) riechen sollen
(Bayerische Landesanstalt fir Landwirtschaft 2016).

Die wertgebenden Inhaltsstoffe des Hopfens werden wie folgt bestimmt: Der Alphasaurengehalt (Bitterstoffe)
ist primares Qualitatsmerkmal, da er dem Bier die typische Hopfenbittere gibt. Atherische Ole sind fiir den
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Geruch des Bieres verantwortlich; das Ol des Hopfens besteht aus etwa 300 bis 400 einzelnen Aroma-
substanzen. An diesen existiert momentan steigendes Interesse (vgl. Lutz et al. 2009: 11).

Der Hopfenanbau in der Schweiz ist aufgrund der hohen Konkurrenz aus dem Ausland und fehlender
Subventionen stark zuriickgegangen. Nachdem die Anzahl an (Klein-)Brauereien zwischen den 1950er- und
1990er-Jahren stark reduziert wurde (Bossert 2012a), hat sich die Anzahl der registrierten Brauereien in der
Schweiz von 32 (1990) auf heute 662 erhoht. Dennoch sind etwa 50 Brauereien fir tGber 99 % des
schweizerischen Bierausstosses verantwortlich (Schweizer Brauerei-Verband 2016). Die Grossbrauereien
kaufen Hopfen global und kénnen so die Hopfenpreise beeinflussen. Obwohl die Schweiz klimatisch bestens
fur den Hopfenanbau geeignet ware, existierten 2014 nur in wenigen Regionen auf einer Flache von etwa 17
ha kommerzielle Anbauflachen und es wurden nur etwa 31,6 t Hopfen geerntet (Joh. Barth & Sohn GmbH &
Co KG 2015: 13, Bossert 2012a).

Zahlreiche Artikel im deutschsprachigen Raum weisen jedoch auf ein Potenzial hin. Nicht nur die Tatsache,
dass die Freihopfenmengen im grenznahen Tettnang am Bodensee innerhalb weniger Wochen fir 2014
grosstenteils bestellt oder Uber Festpreis verkauft waren (Joh. Barth & Sohn GmbH & Co KG 2015: 17),
sondern auch da Spezialhopfen aufgrund des Craft Bier-Trends — dem Konsumtrend der neuen, hand-
werklich und sensorisch ausgefallenen Biersorten aus den USA — verstarkt nachgefragt wird, lasst ein
zunehmendes Marktpotenzial vermuten. Auch in der Schweiz erweitern einige Brauereien ihr Sortiment. So
verkauft die Brauerei ,La Brasserie” in Saignelégier (JU) bereits seit 1997 die Pionier-Biersorte ,L‘Abbaye de
Saint Bon-Chien®, welche in Eichenfassern reift oder ,La Mandragore®, ein schwarzes Winterbier aus
jurassischem Dinkel, welches pfeffrige, rauchige und réstige Aromen besitzt (Brasserie BFM SA 2016). Als
neues Beispiel in der deutschsprachigen Schweiz zahlt die Doppelleu-Brauwerkstatt in Winterthur, die unter
blumigen Namen wie ,Whiskey Ale“, ,Single Hop Black Ale“, ,Citra Double Wit Schweizer Craft Biere
herstellt. Besondere Hopfensorten, wie sie unter anderem in dem bayerischen Hopfenanbaugebiet Hallertau
gezuchtet werden, erfahren dank dieses Trends eine zunehmende Nachfrage (vgl. Doppelleu Brauwerkstatt
2016).

Fir weitere Informationen kann die Webseite des Schweizer Brauerei-Verbands www.bier.ch besucht
werden.

4.2 Sicherheit und Gesundheit

Obwohl die Standards fur Lebensmittelsicherheit im globalen Vergleich in der Schweiz relativ hoch sind,
bestehen im Pflanzenbau zahlreiche Differenzierungsmaoglichkeiten im Bereich ,Sicherheit und Gesundheit.
Die im Folgenden beschriebenen Beispiele stillen Bedtrfnisse der Konsumenten nach Sicherheit (z.B. tiefe
Mykotoxinwerte bei Getreide), nach Vertraglichkeit (z.B. Apfelsorten fur Allergiker) oder auch nach speziellen
oder in erhdhter Konzentration vorhandenen Inhaltsstoffen, welche eine gesundheitsférdernde Wirkung
haben kénnen.

4.2.1 Purpurweizen

Purpurweizen sind Sorten herkémmlichen Weichweizens ( Triticum aestivum), deren Ahren eine rétliche oder
violette Farbung aufweisen (Eticha et al. 2011: 49, Siebenhandl et al. 2007: 8542). Der Weizen kann dann
als rétlich-violett-gefarbtes Mehl zum Brotbacken genutzt werden und diesem somit eine besondere Farbe
geben. Wird ein Vollkornmehl einer entsprechenden Weizenart fir die Herstellung von Brot verwendet,
resultiert beispielsweise eine schokoladenfarbene Krume.

Aber auch fir sogenannte Functional Foods, Lebensmittel mit gesundheitlichem Zusatznutzen werden die
Sorten verwendet (Mazza & Gao 2005), denn die Farbstoffe, die den Purpurweizen charakterisieren, sind
nicht nur optisch, sondern auch gesundheitlich relevant. So besitzt der violett-farbige Weizen nicht nur
Ballaststoffe, sondern erhohte Werte der charakteristischen violett erscheinenden Phenolgruppe der
Anthocyane, welche in der Aussenschale der Ahre lokalisiert sind. Ausserdem kénnen erhohte Werte bei
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Tocopherolen (Vitamin E) und Carotinoiden gefunden werden (Grausgruber et al. 2014, Eticha et al. 2011:
48f., Abdel-Aal et al. 2008, Siebenhandl et al. 2007: 8541ff., Zeven 1991: 243). Anthocyan- und Carotinoid-
gehalt bedingen eine positive Gesundheitswirkung: Diese Antioxidantien sollen freie Radikale im Koérper
binden und somit die Immunabwehr verbessern (Fuchs 2015: 14). Es muss allerdings beachtet werden, dass
das gesamte Korn (Samenschale) zu Mehl verarbeitet wird, damit die Nahrstoffe erhalten bleiben (Eticha
et al. 2011: 57, Siebenhandl et al. 2007: 8545).

Ein Beispiel einer entsprechenden Schweizer Sorte ist Vanilnoir. Diese vor wenigen Jahren entwickelte Sorte
wurde in Backversuchen auch aufgrund der Besonderheit, einen sehr dehnbaren Teig zu haben, als sehr gut
eingeschatzt und in die Qualitatsstufe TOP eingeteilt. Vanilnoir hat eine dunkelrote bzw. purpurfarbene bis
schwarz Schale sowie einen gelblichen Mehlkérper, der eine cremefarbene Brotkrume ergibt (Brabant
2014)18,

4.2.2 Weizen mit tieferem Mykotoxinrisiko

Eine Vielzahl Pilzerreger befallt Nahrungsmittel oder Futterpflanzen direkt im Feld. Ein Teil dieser Pilze
produziert als Stoffwechsel-Nebenprodukt sogenannte Mykotoxine, die eine toxische Wirkung auf Menschen
und Tiere haben kénnen. So erzeugen beispielsweise einige Fusarienpilze das Mykotoxin Deoxynivalenol
(DON). Dieses kann in hohen Mengen zu Ubelkeit, einer erhéhten Anzahl weisser Blutkérperchen
(Leukozytose) oder Schadigungen des Darmtrakts flhren. Bei sehr hoher oder langandauernder Aufnahme
des Mykotoxins kénnen Nebenwirkungen wie ein geschwachtes Immunsystem, veranderte Nahrungsmittel-
aufnahme und -verdauung bis hin zu einem reduzierten Herzminutenvolumen auftreten (Mascher-Frutschi &
Kleijer 2005, Pestka & Smolinsk 2005: 39). Das Mykotoxin DON kommt in Weizen- und Gerstensorten der
nordlich gemassigten Zone am haufigsten vor (Raupach & Markgraf 2011: 1). Eine Verarbeitung kontami-
nierten Weizens durch Kochen und Backen hat keinen reduzierenden Effekt auf den Mykotoxingehalt (Pestka
& Smolinsk 2005: 40).

Die Witterung gilt als der einflussreichste Faktor fir die Forderung des Pilzbefalls (Raupach & Markgraf 2011:
1, Mascher-Frutschi et al. 2005: 190). Um die Mykotoxine in der Weizenernte zu verhindern, muss der
assoziierte Pilz vermieden werden. Dies geschieht kurativ durch die Anwendung von Fungiziden oder
praventiv, indem das Uberwintern des Pilzsporen erschwert wird. Massnahmen sind hier meist die Entfernung
bzw. das Pfligen von Pflanzenresten vom Feld. Da diese Methoden einen hohen Aufwand bedeuten, ist die
Wahl von resistenten bzw. weniger anfalligen Sorten vielversprechend (Vogelsang et al. 2011: 82, Yuen &
Schoneweis 2007, Mascher-Frutschi et al. 2005: 190). Gegen das Krankheitsbild der Ahrenfusariose, wie die
Pilzerkrankung genannt wird, werden fiir 2017 besonders die Agroscope Winterweizensorten Molinera, Titlis
und Arina angeraten (Courvoisier et al. 2016). Die Sorten Molinera und Arina besitzen ausserdem sehr gute
Feuchtglutengehalte, sodass der Weizen dieser Sorten bestens zur Brotverarbeitung genutzt werden kann
(Courvoisier et al. 2015: 2). Auch in einer flinfjahrigen Testserie wurden die geringsten DON-Werte in Titlis
(Anhren) und Arina (Stroh) gefunden (Vogelsang et al. 2011: 88).

Die toleranteren Sorten stellen insbesondere in Jahren mit einem witterungsbedingt hohen Infektionsdruck
eine gute Alternative dar. Die gesetzlichen Grenzwerte werden in guten Jahren meist stark unterschritten. In
nasskalten Sommern kénnen die Werte jedoch uberschritten werden. Ein hoher Mykotoxingehalt innerhalb
der Grenzwerte kann fir Risikogruppen wie Kleinkinder Uber einen langeren Zeitraum zu gesundheitlichen
Belastungen filhren (Raupach & Markgraf 2011: 3f). In einer umfassenden Eltern-Befragung wurde fest-
gestellt, dass fur Weizenprodukte, die Kindern einen sicheren Schutz vor Mykotoxinen bieten, eine Kauf- und
Mehrzahlungsbereitschaft besteht (Niens & Marggraf 2013a: 158f., Niens & Marggraf 2013b). Eine wirt-
schaftliche Analyse von Mykotoxin-reduzierenden Anbaustrategien von Agroscope ergab, dass der Aufwand
relativ gering ist (Zorn et al. 2016).

15 Ergénzende Informationen von Dario Fossati, Agroscope, Karl-Heinz Camp, Delley Samen und Pflanzen AG und Stephan Scheuner,
Swissgranum.
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4.2.3 Urgetreide

Der Name “Urgetreide” verweist auf die Urspringlichkeit verschiedener Getreidesorten: Einkorn ( Triticum
monococcum), Emmer (Triticum dicoccum) und Gerste (Hordeum vulgare), die altesten noch erhaltenen
Getreidesorten (Grausguber et al. 2004: 19), verkérpern nicht nur ,Urspriinglichkeit® und ,Nattrlichkeit®,
sondern bieten vermutlich ernahrungsphysiologische Vorteile: So besitzen die Getreidesorten erhdhte
Mineralstoffgehalte, Vitaminwerte und kdnnen sich im Vergleich zu Weizen positiv auf Verdauung und
Blutzucker auswirken. Besonders im Spezialitdten- und biologischen Fachhandel sind die Sorten daher
gefragt (Grausguber et al. 2004: 19, Lehmann & Oehen 2015: 708). Zusatzliche Forschung ist jedoch im
Bereich der Ernahrungsphysiologie nétig, um diese Prozesse exakter zu verstehen.

Die Produktion muss momentan noch einige Probleme tberwinden, da die Sorten zum einen deutlich weniger
Ertrag haben als herkdmmliche Weizensorten und aufgrund ihrer Langstrohigkeit wetterunbestandiger sind,
also zum Beispiel unter Niederschlagen leichter abknicken. Zum anderen ist die Nachfrage bisher von Jahr
zu Jahr schwankend (Lehmann & Oehen 2015: 707, Elsner & Topfer 2015). Gleichzeitig leiden immer mehr
Konsumenten an weizenbedingten Unvertraglichkeiten — Vollkornmehle des Urgetreides enthalten dement-
gegen relevante Mengen an gesundheitsforderlichen Inhaltsstoffen wie Lutein, Vitamin E, die Vitamine B1,
B3 und B6 und koénnten Unvertraglichkeiten vorbeugen (Ziegler o.J.: 12). Ausserdem sorgen die alten
Getreidearten fur eine diversifizierte sensorische Palette in Brot, Pasta und Getranken (Elsner & Tdpfer
2015).

Einkorn

Im Vergleich zu modernem Brotweizen besitzt Einkorn einen erhdhten Protein- und Aschewert und einen
sehr hohen Carotinoidgehalt (Stallknecht et al. 1996, Mdller 2007: 6). Diese naturlichen Gelbpigmente
(Carotinoide) féordern beim Menschen die Pigmentbildung im Auge. Insbesondere Lutein als spezielles
Carotinoid spielt bei der Pravention von altersbedingten Sichtverlusten (Makuladegeneration) und Altersstar
eine grosse Rolle. In einer Studie wurden bei Einkorn wesentlich hdhere Luteinwerte als bei Weizen belegt
(Abdel-Aal et al. 2002: 455).

Hervorzuheben ist auch, dass der héhere Rohproteingehalt von Einkorn auf einen hdheren Anteil der
Aminosauren Phenylalanin, Tyrosin, Methionin sowie Isoleucin zurlickgefihrt wurde. Diese essentiellen
Aminosauren sind fiir den Nervenstoffwechsel bedeutend und férdern Wachheit und Konzentration (Miller
2001: 248).

Emmer

Auch Emmer ist durch einen hohen, gut verdaulichen Proteingehalt (18-23 %) charakterisiert (vgl. Zaharieva
et al. 2010: 950f.). Dabei ist Emmer ballaststoffreich und besitzt antioxydative Wirkung (Zaharieva et al. 2010:
951). In einer Studie zu den Mineralstoffwerten von wildem Emmer wurden hohe Konzentrationen an Zink
und Eisen sowie an Mikronahrstoffen gefunden (Peleg et al. 2008: 64f.). Emmer wird weiterhin als
Nahrungserganzungsmittel fur Frauen nach einer Geburt empfohlen, da er gut verdaulich und gleichzeitig
energiereich ist (Zaharieva et al. 2010: 950).

Dinkel

Dinkel ist im Vergleich zu Weizen leichter verdaulich. Obwohl bei dieser Art generell von hohen
Proteinwerten, einer hohen Anzahl an essentiellen Aminosauren wie Lysin (Proteinbaustein) und erhdhten
Vitaminwerten ausgegangen wird, wurde in einer Studie eine relativ hohe Variabilitdt verschiedener Dinkel-
sorten entdeckt (Abdel-Aal et al. 1995). Nichtsdestotrotz besitzt Dinkel neben hohen Fett-, Eiweiss- und
Klebergehalten, einen Reichtum an Mineralstoffen (Zink, Kupfer, Eisen, Phosphor, Kalium, Magnesium) und
Vitaminen (A1, B1, B2, D und E) (Mielke & Rodemann 2007: 41). Insbesondere die Mineralstoffe Zink und
Eisen werden in der Literatur hervorgehoben (Gomez-Becerra 2010: 349).
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4.2.4 Beta-Glucan-Gerste

B-Glucan (Beta-Glucan) ist ein l6slicher Ballaststoff, der in den Zellwanden des Endosperms von Getreide-
koérnern, besonders aber in Gerste und Hafer vorkommt. Besonders reich an B-Glucan sind mit rund sieben
Prozent der Trockenmasse einige Gerstensorten. Der Glykdmische Index ist hier sehr niedrig, das heisst,
der Einfluss der Kohlehydrate auf den Blutzuckerspiegel ist gering (Cavallero et al. 2002: 59, Shimizu et al.
2007: 24, Dieckmann 2013: 8). Glucane werden kaum im Darm absorbiert, was zu einer erhohten Viskositat
fuhrt und die Magenentleerung verlangsamt. So kommt es zu einer reduzierten Aufnahme von Low-Density-
Lipoprotein-Cholesterin (LDL) und das Risiko von Herz-Kreislauf-Erkrankungen kann verringert werden.
Auch die Glukose- und Insulinbildung kann reguliert (Cavallero et al. 2002: 60, Hozova et al. 2007: 317) und
der Entstehung adipdsen Gewebes vorgebeugt werden (Shimizu et al. 2007: 22).

Seit 2014 sucht die IP-SUISSE in der Schweiz p-Gersten-Produzenten, um 3-Glucan-angereichertes Gers-
tenbrot abzusetzen. In Drogerien und Reformhausern werden B-Gerstenflocken und B-Gersten-Musli
verkauft (IP-SUISSE 2016b). Da die Aufrechterhaltung eines normalen Cholesterinspiegels im Blut erst bei
einem taglichen Konsum von etwa 3 g 3-Glucan unterstutzt wird, darf die Angabe ,reich an Beta-Glucan® nur
fur Lebensmittel verwendet werden, die mindestens 1 g B-Glucan pro Verzehrportion aus Gerste oder Gers-
tenkleie enthalten (Dieckmann 2013: 13)16.

4.2.5 Frittierol aus HOLL-Raps

Im Gegensatz zu herkdmmlichem Rapsdl ist das HOLL-Rapsol besonders gut zum Braten und Frittieren
geeignet, da es einen erhohten Olsauregehalt (etwa 80 % statt gewdhnlicherweise etwa 60 %) besitzt (Baux
et al. 2013: 344, Pellet et al. 2008: 480). Der Name HOLL steht abkirzend fir den Terminus ,High Oleic Low
Linolenic®. Die ernahrungsphysiologisch erwtinschten Linolensauren (Omega-3-Fettsduren) sind beim Frit-
tierfett von Nachteil, da diese sich beim Erhitzen von tber 100 °C chemisch sowie sensorisch verandern und
unerwiinschte Geriiche entwickeln kénnen (vgl. Barth 2009: 955). Die Linolensauregehalte im HOLL-Raps
liegen daher bei weniger als 3 %. Ein weiterer Vorteil der Fettsdurenzusammensetzung des HOLL-Rapsoéls
ist, dass es aufgrund seiner Hitzebestandigkeit vor der Anwendung nicht industriell gehartet werden muss.
Bei diesem Verfahren entstehen sogenannte Transfettsduren (Aouinait et al. 2014: 108), welche negative
Auswirkungen auf den Cholesterin-Spiegel und den kardiovaskularen Kreislauf haben kénnen und
Entziindungen fordern sollen (Baux et al. 2013: 344).

In der Schweiz wird HOLL-Rapsodl seit etwa zehn Jahren verstarkt angebaut. 2016 macht HOLL-Raps etwa
30 % der Schweizer Rapsanbauflache aus (Baux et al. 2016, Aouinait et al. 2014: 109, Baux et al. 2013:
344). Seit wenigen Jahren gibt es im Gegensatz zu den in der Vergangenheit etwas weniger produktiven
Sorten eine neue Hybridsorte des HOLL-Raps, die auch ertragsmassig mit den herkdmmlichen Rapssorten
mithalten kann (Baux et al. 2016). Die HOLL-Rapsernte wird zu Frittierdl verarbeitet. Die Schweiz halt daher
mit dem Anbau von Raps als Lebensmittel in Europa eine Vorreiterstellung inne, da der Anbau in der EU
vorwiegend zur Energiegewinnung genutzt wird (Pellet & Baux 2013: 406).

4.2.6 Zuckerarme Frittierkartoffeln

Die Substanz Acrylamid erfuhr erstmals etwa um das Jahr 2000 eine erhdhte Aufmerksamkeit. Seitdem
wurden in verschiedenen Studien Zusammenhange zwischen Krebserkrankungen und einer erhéhten Acryl-
amidaufnahme vermutet (vgl. Hebeisen & Ballmer 2004: 411, Pelucchi et al. 2003). Zuckerarme Kartoffeln
beugen der Acrylamid-Bildung vor. Andernfalls kann der Stoff im Organismus durch Stoffwechselreaktionen
in Glycidamid umgewandelt werden, welches mit der kérpereigenen Genetik (Desoxyribonukleinsaure, DNS)
reagiert. Aufgrund dieser Umwandlung wird Acrylamid im Wesentlichen als vermutlich genotoxisch und
krebserregend eingeschatzt (Hebeisen & Ballmer 2004: 411, Sumner et al. 1999: 1110).

16 \lerordnung des EDI iiber die Kennzeichnung und Anpreisung von Lebensmitteln (LKV), Anderung vom 26. November 2012.
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Ausgangsstoffe fur die Acrylamidbildung sind die beiden reduzierenden Zucker Glucose und Fructose sowie
der Eiweissbaustein Asparaginsaure, welche in Kartoffeln natirlich enthalten sind. Werden Kartoffeln schnell
auf eine Temperatur von etwa 120 °C erhitzt, reduzieren sich diese Ausgangsstoffe zu Acrylamid (Maillard-
Reaktion) (Skog et al. 2011: 40, Hebeisen & Ballmer 2004: 411). Das Resultat ist eine erhdhte Braunung bis
hin zu ausgepragten Bitterstoffen (Weber et al. 2007: 34). Haufig geschieht dies zum Beispiel beim langen
Braten und hochtemperierten Frittieren (z.B. Pommes frites und Chips) (Weber et al. 2007: 29).

Die Einflussfaktoren auf die Bildung der sogenannten reduzierenden Zucker und der Aminosaure
Asparaginsaure sind vielfaltig: Mehrere Studien zeigen, dass Sortenpotenzial und Witterung von grossem
Einfluss sind. Andere Studien flihren mangelnde Stickstoffdiingung, Standort, Reifezustand der Knollen bei
der Ernte sowie Lagerungsbedingungen als wichtige Aspekte an. Einig sind sich die meisten Forscher, dass
der Gehalt an reduzierenden Zuckern der limitierende Faktor fur die Bildung von Acrylamid ist (Pawelzik
2011: 16, Skog et al. 2011: 41, Weber et al. 2007: 32). Um einem erhdhten Acrylamid-Gehalt vorzubeugen,
werden in der Schweiz momentan einige Kartoffelsorten empfohlen, die mit reduzierten Zuckergehalten
besonders gut fir die Herstellung von Pommes frites und Kartoffelchips geeignet sind (Skog et al. 2011: 42,
Weber et al. 2007: 33f.).

In Versuchen wurden daher von Agroscope verschiedene Sorten in der Herstellung von Chips, Pommes frites
und Rdsti getestet (Hebeisen & Ballmer 2004: 412ff.). Fir 2016 werden fir die Schweizer Pommes Frites-
Herstellung die Sorten Agria, Fontane, Innovator und Markies empfohlen. Fur die industrielle Chips-
herstellung werden hingegen die Sorten Hermes, Lady Claire, Lady Rosetta, Panda, Priol und Verdi
angeraten (Schwarzel et al. 2016b: 9). Diese mussen anschliessend bei Temperaturen von tber 8 °C
gelagert werden, damit sich die enthaltene Starke nicht in Zucker umwandelt, welcher wiederum zur
Acrylamidbildung beitragen wirde (vgl. Biesalski 2005).

4.2.7 Licorosso-Tomate

Lycopin ist eines der starksten Antioxidantien und ist vor allem in Tomaten in hoher Konzentration vorhanden.
Bereits gibt es Zichtungen auf dem Markt, bei denen dieser Lycopingehalt noch zusatzlich erhéht ist. Die
Licorosso Tomate ist eine solche Ziichtung, und sie wird in der Schweiz durch einen Thurgauer Tomaten-
produzenten angebaut. Im Vergleich zu einer herkdbmmlichen Tomate kann diese Zichtung einen bis zu
achtfachen Lycopin-Gehalt aufweisen (Eppenberger 2013).

Durch regelmassigen Konsum von Tomaten-Lycopin kann gegen viele Krebsarten vorgebeugt werden, vor
allem das Risiko fuir Prostatakrebs soll sich stark vermindern (Miller et al. 2002, Giovannucci et al. 2002).
Auch gegen Herz-Kreislauf-Erkrankungen soll Lycopin einen positiven Einfluss haben (Sesso et al. 2003).
Zusatzlich wird die Haut durch Lycopin vor UV-Strahlung geschitzt. Die Verarbeitung der Tomaten zu
Saucen und ahnlichem steigert die Verflgbarkeit des Lycopins flir den menschlichen Korper (Sesso et al.
2003).

Da eine gesundheitsbezogene Angabe (also ein sogenannter Health Claim) zur Vermarktung im Moment
noch nicht mdglich ist (EDI 2005), kann die Licorosso-Tomate nicht mit ihren gesundheitsférdernden
Eigenschaften angepriesen werden (Eppenberger 2013). Da Lycopin ein roter Farbstoff ist, weisen Tomaten
mit erhéhtem Lycopin-Gehalt eine sehr intensive Rotfarbung auf und heben sich deshalb auch sensorisch
von den Ubrigen Tomaten ab. Zusatzlich sollen sie ein sehr intensives Aroma aufweisen. Dies allein reicht
jedoch kaum, um bei den Ubrigen Tomatensorten auf dem Markt konkurrenzfahig zu sein, denn der Anbau
ist sehr aufwendig und der Ertrag 15-20 % tiefer als bei vergleichbaren Sorten (Eppenberger 2013).

Die Licorosso-Tomaten wurden unter dem Namen Lynato wahrend einem Jahr durch die Grossverteiler
vertrieben, danach jedoch nur noch durch Spar. Die heutige Situation ist unbekannt.
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4.2.8 Apfelsorten fiir Allergiker

Etwa 8 % der Nord- und Mitteleuropaer leiden heute an einer Apfelunvertraglichkeit oder einer Apfelallergie.
Die allergische Reaktion erfolgt auf das Protein Mal d1, welches natrlich in Apfeln vorkommt und falsch-
licherweise vom Korper als schadlich eingeschatzt wird. Die allergische Reaktion erfolgt meist oral, mit
geschwollenen Mundschleimhauten, Zunge und/oder Lippen bis zu Auswirkungen auf die Atemwege
(Neumdiller & Dittrich 2015: 442, vgl. Goding 2013: 18).

Vor einigen Jahren wurden Apfelsorten identifiziert, die von einigen Apfelallergikern konsumiert werden
kénnen. Zum Beispiel sollen Sorten mit erhéhtem Phenolgehalt besser vertragen werden. Darunter zdhlen
auch die drei nachfolgenden typischen Schweizer Sorten.

Berner Rosenapfel

Der dunkelrote Zufallssamling aus dem Kanton Bern stammt vermutlich aus dem Ende des 19. Jahrhunderts
und ist weit verbreitet. Das Fruchtfleisch ist fein, mirbe und sisslich-saftig (ProSpecieRara 2016b).

Usterapfel

Die einst haufigste Sorte im Kanton Zirich wurde um 1750 eingeflihrt. Eine weissgelbe, mittelgrosse Frucht
mit festem, groben, saftigem, sehr stissem Fruchtfleisch charakterisiert den Apfel (ProSpecieRara 2016b).

Staffelbacher Gravensteiner

Die Sorte Staffelbacher Gravensteiner (Identifikationsnummer (ID) OB-11384, ProSpecieRara, 2016) ist ver-
mutlich ein Nachkomme der norddeutschen bzw. danischen Gravensteiner und stammt aus Staffelbach AG.
Das Fruchtfleisch ist aromatisch, von mittlerer Saftigkeit und stiss-sauer (ProSpecieRara 2016b).

Der Einfluss der Phenole ist jedoch in der Wissenschaft noch nicht geklart. Dennoch belegen Studien wie
von Kanda et al. (1998) einen Histamin-hemmenden Effekt von Apfeln mit hohem Phenolgehalt. Eine weitere
neuere Studie stellt ebenfalls eine negative Korrelation zwischen dem allergischen Potenzial und dem
Gesamtphenolgehalt von Apfeln fest (Bernert et al. 2012). Einen eindeutigen Einfluss auf den Gehalt an
Allergen hat die Sortenwahl: Besonders alte Sorten wie der Boskop, aber auch andere lokale Sorten wie
Berner Rose besitzen geringe Gehalte des Mal d1 und hdhere Phenolgehalte als andere Apfelsorten. Eine
hohe Anzahl Untersuchungen in Bezug auf das allergene Potenzial liegen bei der Apfelsorte Santana vor.
Sie wird wohl von der Mehrzahl der Mal d1-Apfelallergiker vertragen (Neumdller & Dittrich 2015: 443f.). Aber
auch einige Clubapfelsorten wie Hochstammapfel sind fiir Allergiker geeignet (Goéding 2013: 30ff.). In ver-
schiedenen Forschungseinrichtungen werden momentan anti-allergene Apfelsorten geziichtet; hier kénnte
auch ein Potenzial liegen (vgl. z.B. Krath et al. 2009).

Beachtet werden sollte, dass sich bei steigender Lagerdauer das Allergen Mal d1 verstarkt anreichert. Bei
sehr starker Apfelallergie sollten generell keine rohen Apfel konsumiert werden (Gdding 2013).

4.2.9 Aronia-Beere

Die dunkle Aronia-Beere (Aronia melanocarpa) hat je nach Art einen Durchmesser von 3,5 bis 6 mm. Sie ist
sehr vitamin- und nahrstoffreich (Folsaure, Vitamin P, Provitamine A, E, K und C und Spurenelemente Eisen
und Jod) und besitzt hohe Gerbstoffgehalte (Bossert 2012b: 11). Den Pflanzenfarbstoffen Anthocyane, die
fur die dunkle Farbung verantwortlich sind, wird eine vorbeugende Wirkung gegen Darmkrebs und positive
Auswirkungen auf den Blutzuckerspiegel und den Fettgehalt im Blut zugeschrieben. So wurde in einer Studie
aus dem Jahr 2003 (Zheng & Wang 2003) festgestellt, dass sowohl der Anthocyan- als auch der Phenolgehalt
signifikant hdher waren als die von Cranberry, Heidel- und Preiselbeere und damit die antioxydative Wirkung
der Aronia-Beere hoher ist. In einer Studie aus dem Jahr 2006 (Valcheva-Kuzmanova et al. 2006) wurden
Hinweise darauf gefunden, dass die Einnahme von Aronia-Saft Blutfettwerte konstant halten und verbessern

Agroscope Science | Nr.38/2016



Pflanzenbau

kann. Weitere Studien weisen auf eine krebshemmende (Zhao et al. 2004), leber- und magenschitzende
(Valcheva-Kuzma et al. 2004, Valcheva-Kuzmanova et al. 2005), entzindungshemmende (Ohgami et al.
2005) Wirkung von Aronia-Extrakten hin. Neben der Vermarktung der Beeren als Saft oder Trockenbeere
spielt fir Aronia-Beeren auch die Phytopharmazie eine grosse Rolle (Sandrini 2016).

Aronia hat sehr gute Ertrage; bis zu 90 % der Bliten werden zu Fruchten (Bossert 2012b: 12). Die Straucher
werden selten hoher als 2 m und wurzeln flach, weswegen eine gute Wasserhaltekapazitat im Oberboden
wichtig ist. Der Ertrag ist im fiinften und sechsten Jahr am hochsten. Um einer starken Abnahme vorzu-
beugen, sollten die Aste daher geschnitten werden. Obwohl die Blische zunéchst manuell geerntet wurden,
wird die maschinelle Ernte immer wichtiger (Sandrini 2016).

Die blauschwarze Beere kam aus Nordamerika Uiber Russland und Skandinavien nach Zentraleuropa. Sie
ist daher an kontinentales Klima mit kalten Wintern und heiss-trockenen Sommern gewodhnt. Dennoch ist
ausreichend Niederschlag wichtig (Sandrini 2016). Sie ist somit bestens fiir den Anbau in der Schweiz
geeignet (Bossert 2012b: 12).

Im Thurgau etabliert sich seit einigen Jahren der Aronia-Anbau. 2016 werden etwa 100t von ca. 50
Produzenten erwartet. Die Nachfrage Ubersteigt aber weiterhin das Angebot. Gemass Sandrini (2016: 29)
sind alle Produzenten in der Interessengemeinschaft Aronia zusammengeschlossen, welche Verarbeitung
und Vermarktung der Friichte tbernimmt. Ein weiterer Teil wird von den Produzenten ab Hof verkauft!’.
Weitere Informationen kénnen auf der Webseite der Interessengemeinschaft (IG) Aronia eingesehen werden,
www.aroniabeere.ch.

4.2.10 Weisse & schwarze Maulbeere

Die sliss-sauerlichen, saftigen Friichte des Maulbeerbaums sind nicht nur optisch (drei verschiedene Farben)
ansprechend, sondern versprechen einen positiven gesundheitlichen Effekt. Als Medizinalpflanze werden
Maulbeeren verschiedene gesundheitliche Effekte zugewiesen: In der Turkei werden die Beeren traditionell
als Wurmmittel, zur Erleichterung von Ruhrsymptomen und zur Verdauungsférderung verwendet (Baytop
1996 in: Ercisli & Orhan 2007: 1381). Die dunkelgefarbten Friichte sind reich an Phenolen wie Flavonoiden,
Anthocyanen und Carotinoiden (Ercisli & Orhan 2007: 1381). Ein hoher Phenolgehalt wird in der Ernah-
rungsphysiologie mit einer erhéhten Antioxidationskapazitat verknipft, welche ein reduziertes Risiko fur
Koronarerkrankungen zur Folge hat. Weiterhin konnte ein Zusammenhang mit dem Antioxidationspotenzial
der Blatter des weissen Maulbeerbaums und reduzierter Hypoglykamie von Diabetes-Patienten festgestellt
werden (vgl. Katsube et al. 2006: 25).

Im Vergleich von schwarzen, roten und weissen Maulbeeren wurde in einer Studie herausgefunden, dass
schwarze Maulbeeren (Morus nigra) den hdchsten Gehalt an Antioxidantien wie Anthocyane besitzen,
wohingegen weisse Maulbeeren (Morus alba) den hochsten Wassergehalt und den geringsten Sauregehalt
haben. Vielzahlige essentielle Nahrstoffe sind in allen Sorten enthalten, besonders jedoch in den dunklen
Beeren (Ercisli & Orhan 2007: 1382f.). Neben den Beeren kénnen die Blatter sowie die Aste und Rinden zur
Futterung von Rindern, Ziegen und Schafen genutzt wie auch zu Heilmitteln verarbeitet werden (Burger 2016,
ProSpecieRara 2012, Sanchez 2000: 1f.). Die Beeren kdnnen roh konsumiert und fir die Herstellung von
Sirup und Konfitlire genutzt werden. Auch getrocknet stellen sie ,schmackhafte Vitaminspender* dar (Burger
2016, ProSpecieRara 2012).

Nach einem Suchaufruf der Stiftung ProSpecieRara wurde in der Schweiz ein Maulbeerinventar angelegt:
Dabei wurden im Tessin ausschliesslich weisse Sorten dokumentiert, da diese traditionell zur Seidenraupen-
produktion genutzt wurden. In der deutsch- und franzdsischsprachigen Schweiz wurden hingegen sowohl
schwarze als auch weisse Maulbeerbdume gefunden. Erstere sind haufig in den warmeren Weinbaugebieten

17 Erganzende Informationen von Peter Konrad, |G Aronia, ehem. BBZ Arenenberg.
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der Seenregionen anzutreffen, letztere meist in der Nordwestschweiz, in Zirich und in der Ostschweiz
(Burger et al. 2013: 4f.).

Auf der Webseite der Stiftung ProSpecieRara kénnen weitergehende Informationen zu dem Schweizer
Maulbeerbestand gefunden werden: www.prospecierara.ch/de/projekte/inventar-der-maulbeerbaeume-in-
der-schweiz.

4.2.11 Grifola frondosa-Pilz

Grifola frondosa, auch bekannt als Maitake oder im deutschsprachigen Raum als Klapperschwamm, ist ein
Pilz, der urspriinglich aus dem Nordosten Japans, den temperierten Laubholzregionen Chinas, Europas und
Nordamerikas stammt und dort traditionell als medizinisch-therapeutisches Nahrungserganzungsmittel
genutzt wird (Mayuzumi & Mizuno 1997).

Der Pilz besitzt eine feste Konsistenz und einen leichten Nuss-Pfeffer-Geruch, wobei dieser beim braunen
Grifola etwas ausgepragter ist (Landwirtschaftlicher Informationsdienst 2008a: 24). Verschiedene Studien
bestatigen einen gesundheitlichen Effekt: So aktiviert der Pilz aufgrund seiner einzigartigen Polysaccharid-
Struktur bestimmte Immunzellen des Kérpers, die Tumorzellen angreifen und Metastasen reduzieren kénnen.
Als sogenannter Immunmodulator stimuliert er gesunde Zellen und kann das Tumorwachstum aufhalten
sowie Entzindungen hemmen (Deng et al. 2009: 1216, 1219, Mayell 2001: 50f.). In einer klinischen Studie
wurde ein positiver Effekt fur Patienten mit Lungen-, Leber- und Brustkrebs festgestellt (Kodama et al. 2002:
239). Des Weiteren wurde die Gesundheitswirkung des Pilzes auf Diabetes (Kubo et al. 1994: 1109),
Bluthochdruck (Mayell 2001: 55, Kubo et al. 1994: 1106), Cholesterinspiegel (Fukushima et al. 2001),
Leberkrankheiten (Mayell 2001: 55f.) und HIV (Nanba et al. 2000) untersucht und positive Zusammenhange
festgestellt.

Grifola frondosa ist ein Baumpilz, welcher auf kranken wie auf abgestorbenen Baumen oder Baumstimpfen
lebt (Saprophyt). Der Klapperschwamm wachst am feucht-warmen Stammgrund in der Nahe von
Grundwasserquellen und ernahrt sich von Holzbestandteilen (Mayell 2001: 48, Mayuzumi & Mizuno 1997:
357). In der Schweiz gibt es nur sehr wenige naturliche Grifola-Standorte, die schwer ausfindig zu machen
sind. Aufgrund dieser Seltenheit steht die Gattung auf der roten Liste der gefahrdeten hoheren Pilze. Die
Raritat des Pilzes scheint ein Potenzial fur den kommerziellen Anbau zu versprechen (Landwirtschaftlicher
Informationsdienst 2008a: 24). Fur den Grifola Anbau wurde die Firma Vegetech AG in St. Aubin FR im Jahr
2004 mit dem ,Prix d’innovation agricole suisse“ augezeichnet. Die Firma machte es als erste mdglich, den
Pilz auf Substraten pflanzlicher Herkunft in einem Zeitraum von etwa 75 Tagen zu kultivieren (Paulsen Gysin
2004). Die Substrate in der kommerziellen Zucht bestehen meist aus Materialmischungen von Sagemehl,
Schilf und einigen Getreidearten. Das Substrat mit den Pilzsporen wird in sogenannten Sack- oder
Flaschenkulturen abgefullt und die Pilze grossgezogen (Mayell 2001: 49, Shen & Royse 2001: 74).

Weitere Informationen kénnen unter www.champignons-suisses.ch, der Homepage des Verbands Schweizer
Pilzproduzenten eingesehen werden.
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5 Tierhaltung

Futterung, Haltungssysteme und Rassen haben einen wichtigen Einfluss auf sensorische sowie gesund-
heitliche Eigenschaften der Endprodukte Fleisch, Milch und Eier, wie im Folgenden anhand verschiedener
Beispiele erlautert wird.

5.1 Sensorik

In den folgenden Beispielen stehen sensorische Eigenschaften tierischer Endprodukte im Vordergrund. Die
Futterung der Tiere oft eine entscheidende Rolle, aber auch Rasse und Haltungssysteme kdénnen einen
entscheidenden Einfluss auf die sensorische Qualitat haben.

5.1.1 Braunvieh-Milch

Der Milch des Schweizer Braunviehs wird ein relativ hoher Eiweissgehalt und damit eine verbesserte
Kasereifahigkeit (also eine grosser Ausbeute) zugeschrieben (vgl. Braunvieh Schweiz 2012).

Das Schweizer Braunvieh ist eine traditionelle Rinderrasse, welche seit Jahrhunderten in der Zentral- und
Ostschweiz gehalten und gezlchtet wird. Das Schweizer Original Braunvieh (OB) bildet eine Untergruppe
davon, welche aus 100 % reinrassigen Tieren besteht. Neben der Originalrasse existieren die US Brown
Swiss, die von einigen exportierten OB abstammen, welche um 1900 auf ihre Michmenge selektiert wurden.
Eine (Ruck-)Kreuzung dieser beiden Rassen stellt das Schweizer Braunvieh dar; dieses wird seit Jahr-
zehnten auf bestimmte Zuchtziele, wie Produktivitat, Robustheit 0.8. gekreuzt (Stergiadis et al. 2015: 609,
Braunvieh Schweiz 2012).

Das Braunvieh, welches heute vor allem in (sub-)alpinen Gebieten Europas wie der Schweiz, Osterreich und
Deutschland verbreitet ist, ist laut Braunviehzichter eine robuste, wirtschaftliche Rasse (Braunvieh Schweiz
2012): Es hat hohere Milchertrage als die Originalrasse (Stergiadis et al. 2015: 614). Als Starken werden
Milchinhaltsstoffe, Alpungstauglichkeit, Kalbeverlauf, Nutzungsdauer und Stoffwechselstabilitdt gesehen
(Steininger 2013: 5). Die durchschnittliche Milchleistung des Original Braunviehs liegt zwar unter der des
Holstein-Rinds, jedoch sind der Fettgehalt und der Eiweissgehalt pro kg Milch etwas hdher (Bayerische
Landesanstalt fir Landwirtschaft 2015, Zaugg 1976: 111). Im Vergleich des Original Braunviehs mit den
Kreuzungen sind wieder Gesamteiweiss- und Kaseingehalte bei Letzteren hoher (Taha 1992).

Die Kasereitauglichkeit hangt von verschiedenen Kriterien, wie beispielsweise Gerinnungszeit, Verfes-
tigungszeit, Festigkeit der Gallerte und Kaseausbeute, ab. Diese Kriterien werden durch die Kasein- und
Molkenproteinkomponenten (genetische Varianten) bestimmt. Der k-Kasein BB-Milch Genotyp (sowie zu
einem gewissen Grad auch der AB-Genotyp) verfliigt im Vergleich zu Kappa (k)-Kasein AA-Milch Genotyp
Uber klar bessere Verarbeitungseigenschaften. k-Kasein BB ergibt eine 25 % kirzere Gerinnungszeit und
eine fast doppelt so feste Gallerte* (Moll 2008). Die Haufigkeit von Tieren mir den Genotypen k-Kasein AB
und BB ist bei den Brown Swiss am hdéchsten, das Original Braunvieh wird nur vom Simmentaler Rind
Ubertroffen (Jakob 2008). In Kombination mit dem héheren Eiweiss- und damit Kaseingehalt kann die Milch
des Braunviehs somit zu einer erhohten Kaseausbeute fihren.

Weiterfihrende Informationen werden beispielsweise durch die Interessenvertretung Schweizer Braunvieh-
zlchter unter www.homepage.braunvieh.ch geliefert.

5.1.2 Jersey-Milch

Verglichen mit anderen Rassen weisen die kleinwlichsigen Jersey-Kihe einen héheren Fett- und Protein-
anteil in ihrer Milch auf, was die Kaseausbeute stark verbessert. Im Quervergleich zu Holsteinkihen ist
zudem der Calcium- und der k-Kaseingehalt hoher (Brade 2014). Bei hoher Fitterungsintensitat geben sie
ausserdem sehr viel Milch im Verhaltnis zu ihrem Koérpergewicht. Es kdnnen drei Zuchtlinien der Jersey
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unterschieden werden. In der Schweiz wird vorwiegend die danische Zuchtlinie verwendet, die mehr Milch
gibt als die neuseelandische und deren Milchinhaltsstoffe gleichzeitig besser als die der amerikanischen Linie
sind (Brade et al. 2010, Spengler Neff 2007: 11).

Weitere Vorteile der Jersey-Kiihe gehen vor allem mit ihrer geringen Grésse einher: Aufgrund dieser sind sie
leichter und verursachen weniger Trittschaden, haben weniger Klauenprobleme, sind friher fruchtbar und
haben wenig Probleme beim Abkalben (Brade et al. 2010: 367, Brade 2014, Spengler Neff 2007: 11). Zuletzt
ist die Effizienz der Grunfutterkonvertierung hoch (Steinwidder et al. 2009: 53).

Die geringe Grosse und das langsame Wachstum verringert die Masttauglichkeit der Rasse (Steinwidder et
al. 2009: 53). Die Fleischqualitat wird von Feinschmeckern gelobt. Laut dem Schweizerischen Jerseyzucht-
verein soll das Fleisch feinfaserig und cholesterinarm sein (Schweizerischer Jerseyzuchtverein 2016);
unabhangige respektive wissenschaftliche Belege konnten hierzu jedoch nicht gefunden werden. Der hohe
Eiweissgehalt der Jersey-Milch hat den Vorteil, dass daraus Joghurt von sehr guter Konsistenz hergestellt
werden kann, ohne dass man Magermilchpulver und/oder Verdickungsmittel zusetzt'8.

Weitere Informationen zu der kleinen Milchkuhrasse kdnnen auf der Webseite des Schweizerischen Jersey-
zuchtvereins eingesehen werden: www.jersey.ch.

5.1.3 Parzellenspezifische Kasereimilch

Der Kaser Willi Schmid verarbeitet in seiner Stadtlichasi in Lichtensteig Milch von jedem Milchproduzenten
separat, d.h. er mischt grundsatzlich nie die Milch von verschiedenen Betrieben. Letztere liegen alle im
Toggenburg auf 800 bis 900 m . M. Wahrend der Weidesaison erfolgt zusatzlich eine Unterscheidung nach
Parzellen bzw. nach Sonnenexposition, was mit der Bestandszusammensetzung der Weiden zusammen-
hangt. Wahrend in Schattenlagen mehr Krauter wachsen, gibt es auf der Sonnenseite mehr Graser (Hoster
2012), insbesondere auch das gemeine Ruchgras (Anthoxanthum odoratum), das einen hohen Gehalt an
Cumarin enthalt. Gemass Schmid verleiht es der Milch ein leichtes Vanille-Aroma. Weiter erklart der Kaser,
dass sich die parzellenspezifische Milch in unterschiedlichen sensorischen Eigenschaften des Kases nieder-
schlagt. Eine Studie bestatigt den Zusammenhang von Milchinhaltsstoffen und der botanischen Zusammen-
setzung des Weidefutters (vgl. Bosset et al. 1998).

Fir rein aus Jersey-Milch hergestellten Kase hat der Spezialitatenkaser Schmid bereits zweimal den World
Jersey Cheese Award — eine Auszeichnung fir den weltweit besten Kase aus Jersey-Milch — gewonnen.
Weitere Informationen sind verfugbar unter www.willischmid.ch.

5.1.4 Swiss Quality Beef

Swiss Quality Beef ist ein spezielles Programm fir die Munimast, das auf einen optimalen Ausmastgrad und
einen hohen intramuskularen Fettanteil abzielt. Das Fleisch zeichnet sich durch Zartheit, den optimalen
Fettanteil und Aroma aus.

Die Tiere mussen mittel- bis vollfleischig sein (Fleischigkeit T bis C, geméass CH-TAX; Proviande Genossen-
schaft, 2015) und eine optimale Fettabdeckung (Stufen 3 bis 4, gemass CH-TAX) aufweisen. Zusatzlich
erfolgt die Schlachtung friiher, d.h. bei einem Lebendgewicht von 220 bis 280 kg. Die Schlachtreife wird
zwischen 10 und 12 Monaten erreicht (Ruppelt 2012), was gegenuber einer Ublichen Mast eine Verklrzung
von durchschnittlich 33 Tagen bedeutet (Melior 2012). Um das Schlachtgewicht mit Sicherheit einhalten zu
kénnen, missen die Munis regelmassig gewogen werden (Meuwly & Rufer 2016). Die Tiere sind ausschliess-
lich im Stall (Ruppelt 2012). Um eine optimale bedarfsgerechte Fltterung zu gewahrleisten, ist eine Grund-
futteranalyse des Hoffutters notwendig. Weiter wird das Erganzungsfutter der jeweiligen Gewichtskategorie

'8 Erganzende Informationen von Ernst Jakob, Agroscope.

Agroscope Science | Nr.38/2016




Tierhaltung

angepasst. Eine enge Zusammenarbeit zwischen Produzenten, Futtermlhle und Vermarkter ist dabei uner-
|asslich (Meuwly & Rufer 2016). Fir die Mast werden nur AA-Trankekalber verwendet, wie sie typischerweise
bei Original Braunvieh, Simmentaler oder Mastrassenkreuzungen vorkommen (Melior 2012).

Swiss Quality Beef wird schwergewichtig in den Gastrokanal vermarktet. Das Produkt ist insofern standardi-
siert, dass die Kochzeit fir Ragout immer gleich ist'®. Weitere Informationen sind verflgbar unter:
www.transgourmet.ch.

5.1.5 Wagyu-Rinder

Das Fleisch von Wagyu-Rindern (Motoyama et al. 2016), die unter dem Namen Kobe-Rinder bekannt sind,
sofern sie aus der japanischen Kobe-Region stammen, zeichnet sich durch einen erhéhten Anteil fein-
maseriger Fettadern aus, die sich gleichmassig durch das Fleisch ziehen. Dies ist die Folge einer Mutation
und kann zu Fleisch mit bis zu 30 % (statt 3 bis 5 %) intramuskuldrem Fett fihren (Pethick et al. 2007). Die
eigentliche Besonderheit des Fleisches ergibt sich jedoch bei der Zubereitung: Beim Erhitzen werden im Fett
enthaltene Aminosauren und reduzierende Zucker in der sogenannten Maillard-Reaktion umgewandelt, die
dann zu den charakteristischen volatilen Aromastoffen (,Braten-Duft“) und einem ausgepragten Geschmack
fuhren (Schmid 2014: 17). Die gleichmassigen Fettadern im Muskelfleisch des Wagyu-Rinds (regelmassige
Fettmarmorierung) werden durch das Braten aufgelést und das Fleisch ist besonders zart in der Konsistenz
und intensiv im Aroma (Michal et al. 2006, Grunert 2005: 379).

Der Raritatswert des Fleisches wurde bis 2012 durch strikte Exportverbote aus Japan sowohl von lebenden
Tieren, Sperma als auch Fleisch unterstitzt, seit 2014 ist das Fleisch erstmals in der Schweiz erhaltlich. Aber
nicht nur das Fleisch wird mittlerweile von einigen ausgesuchten Handlern importiert, seit einigen Jahren
leben auch die ersten Wagyu-Rinder in der Schweiz. Die Zucht ist sehr aufwandig. Aufgrund der rechtlichen
Beschrankungen und der damit einhergehenden Raritat der Tiere, ist es Pionieren in der Wagyu-Zucht derzeit
nur moglich, die Tiere mit Embryonen-Transfers zu vermehren. Erst wenn eine Herde eine gewisse Grosse
erreicht hat, kann die Fortpflanzung natirlich erfolgen. Und die Wagyu sind eine sehr langsam wachsende
Rasse. Dadurch muss im Gegensatz zu konventionellen Rindern mehr als doppelt so lange (langer als drei
Jahre) bis zur Schlachtreife gefittert werden, woraus die besonderen Fleischeigenschaften resultieren (vgl.
Oka et al. 2002: 1007f.).

Weiterflihrende Informationen zu den Wagyu in der Schweiz kdnnen auf der Homepage des Schweizerischen
Wagyu-Zuchtvereins aufgerufen werden: www.ch-wagyu.ch.

5.1.6 Rindermast mit Bier und Massage

Zur Halfte sind die sogenannten ,Kabier-Rinder” Braunvieh, zur anderen Halfte Limousin, Angus oder Wagyu.
Der Name ,Kabier” steht flr die Abklrzung von Kalb und Bier. Neben dem Grundfutter werden die lokalen
Braunebenprodukte Malztreber, Bierhefe und Biervorlauf fir die Futterung der Rinder verwendet. Die Tiere
werden zweimal taglich mit Schweizer Rapsoél und einem Biervorlauf-Bierhefegemisch massiert. Durch die
stressfreie Haltung und die im Bier enthaltenen Nahrstoffe, soll sich ein besonders zartes Fleisch entwickeln.
Die Schlachtung erfolgt auf einem regionalen Schlachthof, um die Transportdistanz und somit den Trans-
portstress gering zu halten. Die Methode orientiert sich an der Haltung des japanischen Kobe-Rinds, das sich
durch gleichmassigen, feinmaserigen Fetteinlagerungen auszeichnet. Ziel ist ein dunkelrotes Fleisch mit
einem feinen Netz an Fettdderchen und somit besonderer Zartheit (Kabier 2016).

Wissenschaftliche Studien zu den Auswirkungen der Braunebenprodukte auf die Fleischqualitat bei Rindern
konnten nicht eruiert werden. Es gibt jedoch deutliche Hinweise, dass der Mensch-Tier-Kontakt zu einer
stressfreien Haltung beitragt und so Safthaltevermdgen und Scherkraft, ein Indikator fiir die Zartheit des
Fleisches, verbessert werden sollen (Probst 2008, Probst et. al. 2012).

19 Erganzende Angabe von Yvan Meuwly, Anicom.
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Neben den Kabier-Rindern werden seit einigen Jahren auch Bier-Edelschweine und Bier-Wollschweine auf
dem ,Kabier-Hof* in Stein AR aufgezogen und geflttert, woraus besonders feines Schweinefleisch resultieren
soll (Kabier 2016). Ein ahnliches Projekt ist das ,Emmentaler Beer-Beef, bei dem &hnliche Haltungs- und
Futterungsregelungen gelten. Details sind auf der Webseite der Anbieter, www.kabier.ch und www.beer-
beef.ch verfugbar.

5.1.7 Alplamm

Das Alplamm zeichnet sich durch seine besondere Fleischqualitat aus. Aufgrund der Alphaltung soll diese
besonders vorteilhaft sein. Bestatigt wird der Mehrwert durch Studien wie von Willems et al. (2012: 14), die
die hohere Fleischqualitat von Alplammern in Zusammenhang zum Weidesystem setzen. Besonders auf der
fetten Milchkrautweide waren die Mast- und Schlachtleistung von Lammern hoch (Willems et al. 2012: 13,
Willems et al. 2013: 7).

Der Schweizer Lammfleischmarkt ist durch hohe Importe und eine entsprechend hohe Preis-Konkurrenz aus
dem Ausland gepragt (Aepli & Jorin 2011). Um den Konsumenten einen Mehrwert zu bieten und héhere
Preise fur die Produzenten zu gewahrleisten, wurde daher 2010 das Alplamm-Projekt ins Leben gerufen
(Grossenbacher 2015). Beispielsweise unter dem ,Pro Montagna“-Label werden die Lammer aus dem
Berggebiet bei Coop verkauft. Die Produzenten erhalten fiir jedes Tier einen Mehrpreis von 20 Franken
(Schweizer Bauernverband 2011). Ein ahnliches Projekt wird durch die Migros, in Kooperation mit der
Micarna-Gruppe, der IP-Suisse und dem Schweizerischen Schafzuchtverband betrieben (Migros-Genos-
senschafts-Bund 2015).

Die 2014 in die Direktzahlungsverordnung integrierten S6mmerungsbeitrdge unterstitzen die Alpung von
Schafen weiterhin. Besonders Behirtung sowie Umtriebsweiden werden mit Direktzahlungen entlohnt. So
sind nicht nur die Verluste durch Grossraubtiere geringer. Da die Tiere bei der Behirtung am selektivsten
fressen kdnnen und somit gut auf héhere Schlachtgewichte kommen, wird dieses System auch von Willems
et al. (2012: 15) als vorteilhaft beschrieben: Das Fleisch der Lammer, welche auf Umtriebsweiden gehalten
wurden, wies eine geringere Scherkraft auf als das Fleisch der Lammer aus Standweidesystem und war
daher zarter. Generell besitzt das Fleisch aus extensiver alpiner Weidemast ohne Kraftfutterzugabe einen
geringeren Fettanteil (Willems et al. 2013: 8). Durch die extensive Tierhaltung und Fitterung kann zudem
davon ausgegangen werden, dass die Okobilanz des Alplamm-Fleisches besser ausféllt als die der
Konkurrenz aus Ubersee. Dies ist nicht selbstverstandlich, es konnte namlich gezeigt werden dass durch
schlechte Auslastung der Mechanisierung, geringe Weideflachen und dem hohen Einsatz von importiertem
Kraftfutter die Okobilanz von in Europa produziertem Lammfleisch schlechter sein kann als die des neusee-
landischen Fleisches inklusive Transportweg (Oberhansl 2014).

Weitere Informationen kénnen auf der Webseite des Projekts ,Alplamm®, www.alplamm.ch des Schweizer
Bauernverbands gefunden werden.

5.1.8 Apfelschwein

Die sogenannten Apfelschweine werden neben dem herkémmlichen Getreidefutter mit Apfeltrestern aus der
Apfelsaftproduktion geflttert. Diese besitzen relativ hohe Polyphenolgehalte (Sehm 2006: 8), die sich positiv
auf die Gesundheit der Schweine auswirken soll und laut einem Schweizer Anbieter (Schopfer 0.J.) dem
Fleisch ein ganz besonderes Aroma verleihen.

Anstatt die Trester wie gewohnlich zu entsorgen, werden sie in Hiinenberg ZG den Kreuzungen aus
Edelschwein und robusten Duroc zugefittert (Schopfer 0.J.). Auch in Deutschland gibt es ein erfolgreiches
Beispiel fir Apfelschweine; dort wird das Havellander Apfelschwein, eine dhnliche Kreuzung, seit einigen
Jahren erfolgreich vermarktet (Biomanufaktur Havelland GmbH o.J.).

Da die Apfeltrester hohe Schalenanteile beinhalten, welche reich an Polyphenolen sind, kann bei Zufitterung
ihre antioxydative, antimikrobielle wie antivirale Wirkung entfaltet werden (Sehm 2006: 7f.). Die Beifltterung
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hat zwar keine unmittelbar verbesserte Wirkung auf das Wachstum der Schweine, bewirkt jedoch aufgrund
antibakterieller Eigenschaften eine positive Darmentwicklung und kdnnte so moéglicherweise bei Jungtieren
praventiv anstelle von Antibiotika genutzt werden (Sehm et al. 2007). Eine Schweizer Studie fand einen
weiteren positiven Einfluss der Verfutterung von Apfeltrestern: Das teilweise in Getreidefutter enthaltene
Mykotoxin Deoxynivalenol (DON) kann das Ferkel-Wachstum verringern. Apfelphenole aus Apfeltrestern
konnten dies teilweise verhindern (Gutzwiller & Stoll 2005).

Informationen zu den Schweizer Apfelschweinen kénnen auf der Homepage des Schweizer Anbieters Lukas
Schopfer www.apfelschweine.ch eingesehen werden.

5.1.9 Schwarzes Alpenschwein

Die Komposit-Rasse Schwarzes Alpenschwein besteht aus alptauglichen und robusten Weideschweinen
lokal verwurzelter Rassen wie die Veltliner-Schweine und Samolaco-Schweine (Pro Patrimonio Montano
2016). Die Alpung soll dem Fleisch der pflegeleichten Rassen ein besonderes Aroma geben. Ausserdem soll
die Bewegung und das langsamere Wachstum auf der Weide in einer gleichmassigeren Fettverteilung
(Maserung) resultieren.

Im Gegensatz zu den herkdmmlichen Mastrassen sind die Schwarzen Alpenschweine aufgrund ihrer Farbe
weniger empfindlich gegentber Ultraviolett (UV)-Strahlung. Ebenfalls bendtigen sie in der Alphaltung einen
geringeren Betreuungsaufwand. In einer Sémmerungszeit von etwa 90 bis 100 Tagen kdnnen die
Alpschweine Berg-Graser und Krauter nutzen. Die inhaltstoffreichen, aromatischen Pflanzen (z.B.
Bergwegerich, Alpen-Rispengras, Thymian, Schafgarbe, etc.) sollen dem Fleisch der Schweine ein einzig-
artiges Aroma geben. Durch die Aufnahme von Grinfutter reichern sich im Fleisch wertvolle Omega-3-
Fettsduren an (vgl. Muller Richli et al. 2016: 180, Pro Matrimonio Montano 2016). Die bestandige Bewegung
der extensiven Rassen und das langsamere Wachstum férdern das Wasserbindevermogen, das Fleisch soll
kompakter und das Fett als Aromatrager intramuskular gleichmassiger verteilt werden (Marmorierung) (Pro
Patrimonio Montano 2016, vgl. Micklich et al. 2002: 249). Auch eine erganzende Fitterung mit Schotte, die
bei der alpinen Kaseproduktion anfallt, ist moglich. Schotte als fettarmes, preisgtinstiges Nebenprodukt der
Alpkaserei kann so weiterverwendet werden, anstatt teuer entsorgt zu werden. Ausserdem wird die Fett-
gewebsqualitat der Schlachtkérper gunstig beeinflusst, denn die Zusammensetzung der Trockensubstanz
der Schotte ist &hnlich energie- und proteinreich wie Getreide (Amgarten 2011: 1, Stoll 2011: 1f.).

Alpenschweine werden traditionell schon lange im Alpenraum eingesetzt und waren zentraler Bestandteil der
Berglandwirtschaft. Nachdem Alpenschweine in der modernen Berglandwirtschaft stark zuriickgingen und
insbesondere traditionelle Rassen zunehmend durch hochproduktive Mastrassen ersetzt wurden, werden
seit 2013 traditionelle, regionale Rassen wieder wichtiger. Das Projekt zur Férderung des Alpenschweins
strebt ein marktfahiges Tier an, welches ein Differenzierungspotenzial flr die nachhaltige Alpwirtschaft
darstellt (Pro Patrimonio Montano 2016). Auf der anderen Seite scheint die Nachfrage ausreichend gross zu
sein. Zertifizierungsprogramme sorgen seit einigen Jahren dafir, dass Alpschweine als Spezialitat vermarktet
werden (Abacheli et al. 2004: 10) und Produzenten wieder ein Potenzial sehen (vgl. Beerli 2013: 58). Ein
kiirzlich erschienener Artikel in der Zeitung Schweizer Bauer bestétigt das Potenzial mit der Uberschrift ,Die
Nachfrage ist grosser als das Angebot“ (Tschannen 2016).

Umfassende Informationen zum Schwarzen Alpenschwein sind auf der Webseite des Netzwerks ,Pro
Patrimonio Montano* verfiigbar, www.patrimont.org.

5.1.10 Langsam wachsende Poulets

Eine Langzeitstudie bestatigt den Zusammenhang von Mastdauer und sensorischen Eigenschaften bei
Gefllgel: ,Die Saftigkeit des Brustfleisches verbesserte sich mit zunehmender Mastdauer signifikant (...).
Beim Aroma zeigte sich auch eine glinstigere Bewertung mit Verlangerung der Mastdauer* (Ristic et al. 2004:
122). Nachfolgend werden mehrere Beispiele vorgestellt.
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Naturafarm-Poulet

Das 2007 von Coop eingeflhrte Naturafarm Poulet beruht auf besonders tiergerechten Haltungs- und
Futterungsbedingungen, welche sich positiv auf das Aroma auswirken sollen. Durch die Kombination aus
Rassenwahl, Haltung und Futterung soll laut Produzentenangaben (Coop Genossenschaft 2016) besonders
schmackhaftes Fleisch mit festem Biss erzeugt werden.

Die von einer unabhangigen Kontrollstelle (Kontrolldienst Schweizer Tierschutz 2016) Uberpruften Betriebe
verpflichten sich dazu, langsam wachsende Rassen aufzuziehen, welche in hellen Stallen und mit Freiland-
auslauf gehalten werden. Die Tiere stammen von Schweizer Elterntierherden, um auf einen langen Import-
weg zu verzichten. Ausserdem durfen keine tierischen Eiweisse und gentechnisch veranderten Kompo-
nenten verfittert werden (Coop Genossenschaft 2011a, Coop Genossenschaft 2016). Seit Dezember 2014
wurde die fiir den Proteinbedarf notwendige Sojafiitterung von vorwiegend Ubersee- zu Donau-Soja umge-
stellt (Kron & Bittner 2015). Die verwendete Donau Soja stellt gentechnikfreie und herkunftsgesicherte
Qualitatssoja dar (Verein Donau Soja 2016).

Weitere Informationen zum Schweizer Freilandpoulet knnen auf der Coop-Webseite des Labels Naturafarm
erhalten werden, www.coop.ch/pb/site/common2/node/82128573/Lde.

Label Rouge-Poulet

Als in den 1960er-Jahren die industrielle Gefligelproduktion in Frankreich in die Kritik geriet, u.a. wegen dem
Einsatz von Hormonen, entwickelte sich mit dem Label Rouge eine Produktionsrichtung, die einerseits die
Freilandhaltung und andererseits das Aroma betont (Blondeau 2001). Es bestehen genaue Standards, wie
die Wahl extensiver Mastrassen und eine hohe sensorische Qualitat. Die Mast erfolgt bei Freilandhaltung mit
ausschliesslich pflanzlicher Fitterung und Uber einen langeren Zeitraum als bei konventionellen Rassen
(SYNALAF 2016). Der erfolgreiche Produktionszweig ,Label Rouge“-Gefligel umfasste im Oktober 2009 25
Regionalverbande, die sich auf verschiedene Regionen Frankreichs verteilen, etwa 6000 Gefligelbauern und
etwa 250 vor- und nachgelagerte Betriebe zur Erzeugung von Label Rouge Geflugelprodukten (SYNALAF
2016).

Weitere Informationen sind verfugbar unter: www.volaillelabelrouge.com.

KAG-Freiland-Poulet

Die Konsumenten-Arbeits-Gruppe flr tier- und umweltfreundliche Nutztierhaltung (KAG) stellt fir ihre
Freiland-Poulets Uber die biologische Produktion hinaus erhdhte Anforderungen an die tiergerechte Frei-
landhaltung der zertifizierten Produzenten. Fir die Produktion der Freiland-Poulets werden ausschliesslich
extensive Mastrassen gehalten und die maximale Herdengrosse betragt 400 Tiere. Schnellwachsende
Hochleistungslinien sind verboten. Da die Poulets mindestens zwei Drittel ihres Lebens taglichen Zugang zur
Weide haben missen, erfolgt im Winter aufgrund der Kalteempfindlichkeit keine Mast. Die Tiere werden mit
biologischem Futter aufgezogen und maoglichst stressfrei je nach Region nahebei geschlachtet (KAGfreiland
2015). Durch das langsame Wachstum soll eine hervorragende Fleischqualitat (Proteinqualitat) mit sehr
guten sensorischen Eigenschaften (es wird als zart wahrgenommen) erzeugt werden (Fanatico et al. 2007).
Ausserdem liegen die Verlustraten bei gutem Management in der Extensivmast etwas niedriger (Damme
2003: 52f.).

1972 als konsumenteninduzierte Arbeitsgruppe (KAG) gegen die Tierhaltungsbedingungen der konventio-
nellen Landwirtschaft gebildet, setzt sich KAG-Freiland bis heute politisch in verschiedenen landwirt-
schaftlichen Projekten ein (Christoph et al. 2012: 293). Mit knapp 150 Betrieben macht KAG-Freiland einen
kleinen Teil an der Schweizer Landwirtschaft aus. Die Extensivmast von Gefliigel lag 2010 bei 8,5 % des
Schweizer Gefliigelsektors, wobei nur etwas mehr als 1 % Bio-Poulet sind (Schlegel & Menzi 2013: 92)20.

2 Ergénzende Information durch Ruedi Zweifel, Aviforum.
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Die Produkte sind ab Hof sowie in Restaurants und Metzgereien erhaltlich. Eine Produzentenliste ist auf der
Homepage einzusehen (KAGfreiland 2016).

Details zu den Richtlinien und weiteren Projekten von KAG-Freiland stehen auf der Webseite der gemein-
nutzigen Organisation, www.kagfreiland.ch, zur Verfigung.

Graues / schwarzes Pouletfleisch

Die Tiere der indonesischen Hihnerrasse Ayam Cemani sowie deren verwandter schwedischer Rasse
Bohus-Dal weisen eine genetische Eigenheit (Melanismus) auf: Der ganze Kdrper, inklusive Kamm, Schna-
bel, Augen, Haut, Beine, Federn, innere Organe, Knochen und Muskeln, ist komplett schwarz. Daraus folgt
natdrlich, dass auch die Farbe des Fleisches schwarz oder grau bleibt, wodurch es sich stark von Ublichem
Pouletfleisch unterscheidet (Lukasiewicz et al. 2015). Ahnliche farbliche Eigenschaften besitzt das Fleisch
der Seidenhihner.

Die Ayam Cemani gehéren zu den langsam wachsenden Poulets mit entsprechend guter Fleischqualitat.
Ausserdem weist das Fleisch einen sehr hohen Proteingehalt auf. In Indonesien werden sowohl Eier (welche
eine cremige Farbe aufweisen) sowie Fleisch konsumiert. Das schwarze Fleisch gilt dabei, wie in vielen
anderen Landern Asiens, als Delikatesse (Lukasiewicz et al. 2015). In Europa werden die Ayam Cemani, die
Bohus Dal und die Seidenhihner vor allem als Zierhlhner gehalten. Die Bohus Dal gelten als vom Aus-
sterben bedroht. Durch die gute Fleischqualitat und die einzigartige Optik kdnnten sich dem Pouletfleisch
jedoch, mit sorgfaltigem Marketing, durchaus Absatzmaglichkeiten unter Gourmets und Liebhabern ergeben.

5.1.11 Ribelmais-Poularde

Der im Rheintal produzierte Weissmais Ribelmais, (Kapitel 4.1.2) der verschiedenen Gefligelarten beige-
futtert wird, soll zusammen mit einer extensiven Haltung dem Geflligel-Fleisch eine besondere Textur und
Aroma verleihen).

Fur die Ribelmais-Poularde oder das Ribelpoulet wird gemass Herstellerangaben eine langsam wachsende
franzdsische Rasse verwendet, welche mit dem ursprungsgeschitzten Mais geflttert wird. Die Haltung er-
folgt in Herden von jeweils 500 Tieren und entsprechend der Rasse Uber eine verlangerte Mastdauer hinweg.
Sowohl mannliche (Ribel-Gliggel) als auch weibliche Poulets werden geziichtet. Die Futtermischung besteht
grosstenteils aus Rheintaler Ribelmais AOP. Die Fltterung von Mais ist fur Geflligel sehr gut geeignet, da
dieser viel Energie liefert und eine gute Starkestruktur besitzt. Die Ribelpoulets sollen sich daher durch ein
exquisites Aroma und einen guten Biss auszeichnen. Der Absatz von Ribelmais-Poularden erfolgt in einer
engen Zusammenarbeit mit exklusiven Restaurants, beispielweise in Bad Ragaz oder Zurich (Gefligel
Gourmet AG 2016).

Neuer noch ist die Einfihrung der Ribel-Perlhihner. Wie bei den Ribel-Poularden wird das Futter bei den
Ribel-Perlhihnern mit einem hohen Anteil an dem hochwertigen Ribelmais versetzt. So sollen sie laut An-
gabe der Produzenten ein saftiges und sehr schmackhaftes Fleisch erhalten (Gefligel Gourmet AG 2016).

5.1.12 Weide- & Stoppelgans

Im Gegensatz zur intensiv geméasteten Gans wird der Weidegans regelmassiger Auslauf auf Grinflachen
ermoglicht und durch die Bewegung sowie die Weidefltterung soll das Fleisch natlrlich geschmackvoll und
zart werden, sowie der Bratwasserverlust gering bleiben (Walther 2016).

In der Schweiz ist die Haltung von Gansen bisher eine Raritat. Nach dem Bundesamt fir Statistik wurden
2014 nur rund 3600 Ganse gehalten (Schweizer Bauernverband 2015: 68). Laut Astrid Spiri, Prasidentin des
Zichtervereins fur urspriingliches Nutzgefliigel (ZUN) besteht aber durchaus eine Nachfrage nach einheimi-
schen, extensiv gehaltenen Weidetieren (Rebholz 2014: 5). Zertifiziert werden diese Tiere zum Beispiel durch
das Weidegans-Label, welches seine Produzenten zu einer Mindestmastdauer, maximalem Weidebesatz,
taglichem Zugang zu Schwimmgelegenheiten und besten Konditionen fir die Gansekiken verpflichtet.
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Die Freilandhaltung mit Grasfutterung wird auch bei den sogenannten Stoppelgansen angewandt. Neben der
herkémmlichen Zucht haben die Ganse Auslauf auf abgeerntete Stoppelfelder und ergénzen so ihre Er-
nahrung mit Maisrickstdnden. Die Ganse werden noch vor dem Wintereinbruch (Ende September statt
November) geschlachtet, sodass der Winterspeck noch nicht angesetzt hat und das Fleisch entsprechend
fettarm und schmackhaft ist (Kortendieck 2015). Das Prinzip der Stoppelgans wurde inzwischen auch in
Schweiz von der Gefliigel Gourmet AG in Mérschwil SG adaptiert, wo Ganse im Freilauf auf Ribelmaisfeldern
grossgezogen werden und so qualitativ hochwertiges Gansefleisch produziert werden soll (Wiils 2016: 10).

Neben den sensorischen Vorteilen lassen erste Versuche vermuten, dass bei Gansen, die mit einem erhéh-
ten Anteil an Frischgras und Krautern gehalten werden, deutlich erhéhte Gehalte an Omega-3-Fettsduren im
Brustfleisch auftreten. Das Verhaltnis Omega-6- zu Omega-3-Fettsauren wurde von 16:9 auf 5:6 reduziert
(Pingel 2004: 216).

Weitere Informationen rund um die Weidegans kdnnen auf der Webseite des Verein rund um die weide-
basierte und nattrliche Gansehaltung gefunden werden: www.weidegans.ch.

5.1.13 Farbige Eier

Nebst den gangigen weissen und (hell-)braunen Hiihnereiern kénnen bestimmte Legehennen-Rassen auch
andersfarbige Eier legen. Die Farbung der Eier entsteht in den letzten Stunden wahrend der Schalenbildung
im Eihalter des Huhns. Stellt das Huhn wahrend dieses Prozesses keine Pigmente bereit, bleibt das Ei weiss.
Pigmente kdnnen entweder in die Eierschale oder in die dusserste Schicht, die Kutikula, eingebaut werden.
Sind die Pigmente in die Kutikula eingebaut, kdnnen sie abgekratzt werden (Adkerson 2015). Die Schalen-
farbe hat keinen Einfluss auf das Aroma oder weitere Eigenschaften der Eier.

Das wichtigste braune Pigment ist Protoporphyrin, fir eine blaue Farbung ist ein Pigment namens Biliverdin
zustandig. Beide Pigmente werden aus roten Blutkdrperchen gebildet (Zhao et al., 2006, Adkerson 2015).
Deshalb muss beachtet werden, dass die Eifarbe grundsatzlich zwar genetisch vorgegeben ist, jedoch ver-
schiedene Faktoren in der Tierhaltung dazu fiihren, dass sich die Auspragung der Farbe verandert. Diese
Faktoren beinhalten Alter, Stress, Hitze, Krankheiten und Medikamente sowie Erndhrung (v.a. eine Ernah-
rungsumstellung) (Adkerson 2015), und sie missen gut kontrolliert werden, falls die Produktion einheitlich
gefarbte Eier zum Ziel hat.

Dunkelbraune Eier

Zu den Rassen, welche dunkelbraune Eier legen und somit viel Protoporphyrin produzieren, gehdren die
Marans, Welsummer, Barnevelder und Penedesenca (Adkerson 2015). Alle vier Rassen sind in der Schweiz
durch Hobbytierhalter und deren Zuchtvereine vertreten, Uber die Vermarktung der Eier ist jedoch wenig
bekannt.

Blaue Eier

Die Araucana und Ameraucana sind die bekanntesten Rassen, welche relativ zuverlassig blaue oder blau-
liche Eier legen und somit fahig sind, Biliverdin zu produzieren. Die Rassen wurden in den USA gezichtet.
Zuchtvereine spielen dabei eine wichtige Rolle (Bsp.: ameraucanabreedersclub.org). In der Schweiz be-
schrankt sich die Population auf wenige Hobbyhalter, und Uber die Vermarktung der Eier ist wiederum wenig
bekannt. Weitere blaulegende Rassen sind z.B. die Cream Legbar (Adkerson 2015) oder die Dongxiang
(Zhao et al., 2006).

Griine Eier

Grune Eier entstehen, wenn blaue Eier mit einer braunen Kutikula Uberzogen werden. Wird die Kutikula
abgerieben, erscheint darunter die blaue Eierschale. Diese sogenannten Griinleger (im englischen auch
.easter eggers® oder ,olive eggers” genannt) produzieren beide Pigmente. Es handelt sich hierbei um eine
F1-Generation, welche aus einer Kreuzung durch Araucana / Ameraucana und einer beliebigen anderen
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Rasse entsteht. Die Araucana / Ameraucana vererbt das Gen fur blaue Eier dominant, wahrend die gene-
tische Kodierung fiir das braune Pigment von der eingekreuzten Rasse kommt. In weiteren Generationen
geht die Farbung wieder verloren (Adkerson 2015).

5.2 Sicherheit und Gesundheit

In den unten beschriebenen Beispielen stehen die gesundheitlichen Aspekte von tierischen Endprodukten
im Vordergrund. Aber auch Sicherheitsaspekte spielen beim Konsumenten eine wichtige Rolle. In einer
Coop-Studie zum Thema ,sichere Erndhrung” (Coop Genossenschaft 2011b: 13, 17) konnte festgestellt
werden, dass beim Einkauf von Fleisch und Gefliigel besonders stark auf die Vertrauenswirdigkeit der
Produkte geachtet wird. Auch bei Milchprodukten war das Sicherheitsbedurfnis der befragten Konsumenten
erhoht. Diese Bedirfnisse werden zum Beispiel durch antibiotikafreie Fleischproduktion (Kapitel 5.2.7)
befriedigt.

5.2.1 Wiesenmilch

Kihe, die sogenannte ,Wiesenmilch® produzieren, werden graslandbasiert gehalten und gefittert. Das von
IP-SUISSE lancierte Label verbietet die Fltterung von Soja und strebt an, dass betriebseigenes Wiesenfutter,
d.h. Weidegras, Frischgras, Grassilage sowie Heu und Emd durchschnittlich 75 % der Futterration aus-
machen (IP-Suisse 2015). Im Detail missen die Betriebe 40 von moglichen 80 Punkten eines Bewertungs-
systems mit insgesamt 12 Indikatoren erreichen (IP-Suisse 2015). Sowohl die Wiesenmilch als auch Kase
aus Wiesenmilch werden von den Migros-Genossenschaften Aare und Luzern verkauft (IP-SUISSE 2016a).
Die Milchproduzenten erhalten einen Mehrpreis. In Osterreich und Deutschland ist ein dhnliches Projekt unter
dem Namen ,Heumilch® erfolgreich (IP-SUISSE 2016a). Neuerdings soll Heumilch auch in der Schweiz
lanciert werden, am 14. Juli 2016 wurde der Verein Heumilch Schweiz gegriindet.

Die graslandbasierte Futterung fihrt zu einem hoéheren Gehalt an gesundheitsférdernden Inhaltsstoffen: In
einigen Studien wurde festgestellt, dass bei ausschliesslicher Frischgrasfutterung (Vollweidehaltung) der
gesundheitsférdernde Omega-3-Fettsdurengehalt der Milch etwa doppelt so hoch liegt wie bei einer inten-
siven Stallfitterung (Khiaosa-ard et al. 2015, Ehrlich 2008: 135, Collomb et al. 2001 in Weif3 2005: 9f.). Auch
der Anteil mehrfach ungesattigter Fettsduren ist erhdht und die nicht essenziellen gesattigten Fettsduren sind
reduziert (Thomet et al. 2011). Ungesattigte konjugierte Fettsduren (CLA) werden durch bakterielle Tatigkeit
beim Verdauungsprozess im Wiederkduermagen gebildet. Daher sind Produkte von Wiederkauern die
Hauptquelle fir CLA in der menschlichen Erndhrung (Ehrlich 2008: 135). Auch hier konnten in der Milch bei
Grasfutterung erhohte Werte gefunden werden (Bisig et al. 2014: 32).

Information zur Wiesenmilch sind iber die IP-Suisse erhaltlich: www.ipsuisse.ch/web/ id317.aspx.

5.2.2 Alpmilch

Alpmilch, die nur bei Haltung und Futterung der Milchkiihe im Sémmerungsgebiet als solche bezeichnet
werden darf, weist gegenuber der Wiesenmilch (Kapitel 5.2.1) einen nochmals deutlich héheren Gehalt an
Omega-3-Fettsduren auf. Zurickgefuhrt werden diese Gehalte an essentiellen Fettsduren auf den héheren
Krauteranteil auf Alpweiden. Die Verwertung von langkettigen, mehrfach ungesattigten Fettsauren im Futter
ist hier gegentber den Grinlandbestanden in Tallagen erhdht (Leiber et al. 2005, Collomb et al. 2001 in Weil3
2005: 9f.). Um die Produkte der Alp- und Berggebiete zu schiitzen und damit die Produzenten diese besser
vermarkten koénnen, sind die Herkunftsbezeichnungen ,Alp*“ und ,Berg“ seit 2011 durch die Berg- und Alp-
Verordnung geschiitzt?!. Diese legt nicht nur die Herkunft der Produkte, sondern auch Haltungs- und Fiitte-
rungsbedingungen fest.

21 Weitere Informationen in der Berg- und Alp-Verordnung, BAIV, vom 25. Mai 2011 und der Landwirtschaftliche Zonen-Verordnung vom 7.
Dezember 1998.
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5.2.3 Silofreie Milch

Silofreie Milch stammt von Kuhen, die nicht mit Silage geflttert werden. Im Gegensatz zur Futterung mit
Silage, bei der sich Buttersdurebakteriensporen in der Milch anreichern kdnnen, die nach der Pasteurisierung
(Erhitzung auf 75 °C) durch Baktofugation oder Mikrofiltration entfernt werden mussen, ist bei der Verkasung
der Rohmilch weidegehaltener oder mit Heu gefitterter Kiihe die Pasteurisierung und die Baktofugation oder
Mikrofiltration nicht notwendig. Die natiirlich vorkommenden Milchsdurebakterien und Milchenzyme sorgen
fur eine naturliche charaktervolle Reifung und Aromabildung?2.

Der Verzicht auf Mais- und Grassilage bei der Milchviehfltterung ist mit zusatzlichen Kosten verbunden (Lips
& Gazzarin 2013). Gleichzeitig kann je nach Kasesorte ein Milchpreis erzielt werden, der deutlich Gber dem
Industriemilchpreis liegt. Zudem richtet der Bund eine Zulage fiir Fitterung ohne Silage (Siloverbotszulage)
aus, um die Produktion von qualitativ erstklassigen Rohmilchkasen zu unterstitzen und die standortgerechte
Nutzung von artenreichen Wiesen zu férdern (Bundesamt fiir Landwirtschaft 2011: 126).

5.2.4 Leinfiitterung bei Milchkiihen

In einigen Versuchen wurde herausgefunden, dass das Fettsdurenprofil tierischer Produkte (Milch, Kase)
durch die Leinsaatzugabe in das Futter einen verringerten Anteil gesattigter Fettsauren sowie einen erhdhten
Anteil an konjugierten Fettsduren (CLA) aufweist (Weill et al. 2002: 187). Ausserdem konnte ein erhdhter
Anteil an Omega-3-Fettsduren (vor allem a-Linolensaure, die charakteristische Fettsdure im Lein) und ein
ruckgehender Anteil an langkettigen Omega-6-Fettsduren festgestellt werden (Weill et al. 2002: 190), wo-
durch der Ernahrungswert positiv beeinflusst wird. Denn diese essentiellen Fettsauren kénnen nicht im
menschlichen Koérper hergestellt werden. Vor allem die sogenannte a-Linolensaure wird in einigen Studien
in Verbindung mit reduzierten Herz-Kreislauf-Problemen und zur Krebsvorbeugung gesetzt (Weill et al. 2002:
182f.).

Bereits zu Anfang des 20. Jahrhunderts stellten gekochte Leinsamen traditionelle Futtererganzungsmittel fir
das Vieh dar, um die Tiergesundheit, Fruchtbarkeit und Milchleistung zu verbessern (Lehnert 2010, Weill et
al. 2002: 183). Dem Futter zugesetzt, kann eine Anreicherung wertvoller essentieller Fettsauren in Fleisch-
und Milchprodukten erfolgen, was der zunehmend gesundheitsbewussten Erndhrung von bestimmten
Konsumentengruppen entspricht (Mourot & De Tonnac 2015: 1f., Weill et al. 2002: 183). Der Effekt auf die
Zusammensetzung der Fettsauren durch die Zugabe von Leinsaat ist jedoch abhangig von der regularen
Futterung. Bei Milchkliihen, die mit Mais-Silage geflttert werden, zeigte sich ein geringerer Zuwachs an
Omega-3-Sauren in der Milch als bei Weidehaltung mit guter Futterqualitdt (Mourot & De Tonnac 2015: 2).

Aber auch weitere Olsaaten wie Raps (vgl. Collomb et al. 2004, Stoll et al. 2001, Stoll et al. 2003) und
Sonnenblumenkerne (vgl. Schori et al. 2006, Collomb et al. 2004, Stoll et al. 2003) kdnnen als Erganzungs-
futter positive Effekte auf die Fettsdurenzusammensetzung der Milch haben und werden bereits teilweise in
der landwirtschaftlichen Praxis genutzt.

Rohmilchkése in der Schweiz

Auch die Milchproduzenten, deren Milch zum Kase ,Le Maréchal® — einem Rohmilchkdse mit erhdhtem
Gehalt an Omega-3-Fettsauren — verarbeitet wird, erganzen das Futter der Milchkihe mit Lein6l und/oder
Flachs, um den Kase erndhrungsphysiologisch fir den Konsumenten interessant zu machen. Gleichzeitig
werden die Tiere vorwiegend mit Gras oder Durrfutter geflttert. Deshalb ist der Gehalt an Omega-3-Fett-
sauren beim Maréchal laut Angaben des Herstellers héher als bei vergleichbaren Késesorten (Fromagerie
Le Maréchal SA 2016). In der deutschsprachigen Schweiz bietet das Schwyzer Milchhuus ebenfalls Kase
von mit Leinsaat gefltterten Tieren und erhéhten Omega-3-Sauren unter der Bezeichnung ,Mai-Kase“ an
(Schwyzer Milchhuus AG 2016).

22 Erganzende Informationen von Cornelia Bar und Walter Bisig, Agroscope.
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Bleu Blanc Coeur — diverse Produkte

Durch Leinsaatbeiflitterung hergestellte Produkte werden in Frankreich beispielsweise Uber das Label ,Bleu
Blanc Cceur® vermarktet. Aufgrund einer grossen Nachfrage wird heute eine Vielzahl tierischer und pflanz-
licher Lein-Produkte darunter Milch und Kése verkauft. In der deutschsprachigen Schweiz tritt das Label unter
der Marke ,Tradilin® und im italienischsprachigen Raum unter dem Namen ,Filiera nutrizionale® auf.
Produzenten, Verarbeitungsunternehmen sowie Zwischenhandler kdnnen eine Zertifizierung erhalten (vgl.
TradiLin 2016).

Genauere Informationen zur Schweizer Organisation Tradilin kénnen auf der Homepage www.tradilin.ch
nachgelesen werden.

5.2.5 Esparsettenfiitterung bei Milchkiihen

Um ungesattigte Fettsduren vor der Umwandlung in gesattigte Fettsduren (Biohydrierung) durch Mikroben
im Pansen von Rindern zu schitzen und somit einen héheren Anteil dieser Fettsduren im Milch- und
Korperfett zu erreichen, wurden in den letzten Jahren einige Versuche mit tanninhaltigen Leguminosen
durchgefiihrt (Girard et al. 2016a, Girard et al. 2016b, Grosse-Brinkhaus et al. 2016). Tannine sollen zum
einen Verbindungen mit Nahrstoffen eingehen und diese somit vor dem Abbau bzw. Umbau im Pansen
schutzen und zum anderen die Aktivitat der Pansenmikroben beeinflussen (Waghorn 2008: 118). Ein kurzlich
durchgefiihrter Versuch zeigte, dass bei der Zufutterung von Esparsette, einer besonders tanninreichen
Leguminosenart, ein um 16 % erhohter Anteil an a-Linolensauren in der Milch (Grosse-Brinkhaus et al. 2016)
erzielt werden kann. In einer weiteren Studie war der Effekt von Esparsette im Vergleich zu Luzerne auf das
Milchfettsdurenmuster weniger stark ausgepragt, jedoch wurde im Fettsdurenmuster des aus der Milch her-
gestellten Kases ein deutlicher Anstieg der a-Linolensauren festgestellt (Girard et al. 2016b: 218ff.). Weitere
Studien sind notig, um konkrete Empfehlungen fur die Verflitterung von Esparsette zur Verbesserung der
Milchqualitat abgeben zu kénnen.

Informationen zu dem Thema kénnen zum Beispiel im Jahresbericht 2015 von Agroscope gefunden werden:
www.jahresbericht.agroscope.admin.ch.

5.2.6 Nachtmilch

Wahrend der Nacht produzieren Kihe mehr Melatonin, ein schlafférderndes Hormon (Karunanithi et al.
2014). Um diesen hoheren Gehalt an Melatonin nutzen zu kénnen, missen die Kihe am Morgen vor der
Dammerung oder abgedunkelt gemolken werden. In einer Studie wurde ein anndhernd zehnmal héherer
Melatoningehalt bei Nachtmilch im Vergleich zu Tagmilch festgestellt (Rothenbuhler et al. 2004).

In Finnland wurde Milch mit héherem Melatoningehalt seit 1999 von mehreren Landwirtschaftsbetrieben
produziert und von der Milchgenossenschaft Maitomaa in Suonenjoki (www.maitomaa.fi) bis zu 120 000 Liter
pro Monat abgesetzt (Boland 2010: 88). Maitomaa stoppte die Produktion, beabsichtigt aber, sie wieder auf-
zunehmen. In der Schweiz wurde 2004 bis 2005 unter dem Namen ,Nachtmilch“ ein ahnliches Produkt
angeboten. Die Landwirtin Bettina Springer gewann damit den ,,Prix d'innovation agricole suisse®, musste die
Produktion aber spater einstellen, weil die Bezeichnung der schlafférdernden Wirkung fir ein Lebensmittel
als unzulassig eingestuft wurde (Schweizer Bauernverband 2004, Schweizer Bauer 2010). Trotz fir den
Menschen geringer Mengen an Melatonin halt sich die Nachtmilch weiterhin auf dem Markt. So nahm bei-
spielsweise ein Berliner Café 2012 das Produkt in sein Sortiment auf (Schmidl 2012).

5.2.7 Antibiotikafreie Fleischproduktion

Die Aufzucht von Tieren zur Fleischproduktion ohne die Verwendung von Antibiotika wird bei unter-
schiedlichen Tierarten und Rassen praktiziert. Durch den Verzicht auf Antibiotika soll das Fleisch und andere
tierische Produkte weniger belastet werden, sodass keine Rickstande im Endprodukt zu finden sind.

Agroscope Science | Nr. 38/2016 [



Tierhaltung

Ausserdem sollen Antibiotika-Resistenzen verhindert werden. Da Pravention und Behandlung von Krank-
heiten ohne Antibiotika ein Problem fiir Landwirte darstellen kdnnen (vgl. G6tz 2014), werden im Folgenden
einige Alternativen aufgezeigt.

Neben der Haltungsoptimierung, welche zusammen mit der Hygiene zentral fur die Tiergesundheit ist
(Pieterse & Todorov 2010: 545), werden seit einigen Jahren verstarkt Futterzusatze wie Pro- und Prabiotika,
Enzyme oder organische Sauren genutzt, um die Immunabwehr verschiedener Tiere zu starken und somit
den Einsatz von Medikamenten zu reduzieren. Nicht nur aufgrund einer verstarkten Konsumentennachfrage
ist dies wichtig, sondern auch um die Bildung von antibiotika-resistenter Keimen zu verhindern. Pflanzen-
extrakte, Aromatherapien mit pflanzlichen Olen und Mikroorganismen (Gétz 2014) sowie seit jlingster Zeit
auch Homdopathie (Birgmann 2014) werden ebenfalls zu diesem Zweck eingesetzt.

Probiotika sind lebende, verdauungsstimulierende Kleinstorganismen wie Milchsaurebakterien, aber auch
Pilz- und Hefekulturen (Hume 2011: 2665). Diese Organismen verhindern die Ansiedlung pathogener Mikro-
organismen und sorgen fir eine verbesserte Gesundheit durch die positive Beeinflussung der Mikroflora der
Verdauungsorgane (Verstegen & Williams 2002: 115). Ausserdem wurden Zusammenhange der Probiotika-
Futterung mit erhohten Wachstumsraten, verbesserter Futterverwertung, erhéhter Milch- und Eiproduktion
beobachtet. Probiotika kénnen in feuchtem Zustand sowie gefroren oder getrocknet geflttert werden
(Thomke & Elwinger 1998: 255).

Prabiotika sind hingegen vom Tier schwer verdauliche Nahrungsbestandteile, meistens Polysaccharide, die
das Wachstum oder die Aktivitdt bestimmter Bakterien im Dickdarm férdern, sodass die Tiergesundheit
verbessert wird (Hume 2011: 2665, vgl. Verstegen & Williams 2002: 117).

Pflanzenextrakte und essentielle Ole sind Phytotherapeutika, d.h. Bestandteile bestimmter Pflanzen oder die
konzentrierte Olform, welche einen antimikrobiellen Effekt gegeniiber Schadorganismen in der Darmflora
haben. Dem Futter zugesetzt, kdnnen beispielsweise Tannine, Terpenoide, Flavonoide, Saponine und athe-
rische Ole von Pflanzen wie Ingwer, Koriander, Oregano, Rosmarin kérpereigene Funktionen anregen, um
Schadorganismen abzuwehren (Hume 2011: 2667, Verstegen & Williams 2002: 123). ,Allerdings sind die
Effekte nicht immer verlasslich und lassen sich oft nur mit konzentrierten Extrakten erreichen, fihrt Michael
Kreuzer, Professor am Institut fir Agrarwissenschaften der ETH aus® (Gotz 2014). Eine Kombination der
ausgefuhrten Antibiotika-Alternativen kann einem positiven Effekt mdglicherweise zutraglich sein (Verste-
gen & Williams 2002: 118).

5.2.8 Schweizer Landschafe

Gemein ist den Schweizer Landschafen bzw. der Landrassen, dass sie sehr gut unter extensiven Bedin-
gungen leben kénnen und diese sich auch auf die Fleischqualitat auswirken. In verschiedenen Studien wurde
die Fleischqualitat untersucht. Der geringere Fettgehalt im Fleisch aller Rassen kann dabei auf die extensive
Haltung und Grinfitterung (ohne Kraftfutterzugabe) zurtickgefiihrt werden (vgl. Willems et al. 2013: 8).

Zu den meist extensiv gehaltenen Landrassen zahlen in der Schweiz besonders die Schwarznasenschafe,
Engadinerschafe und Spiegelschafe. Das Walliser Schwarznasenschaf ist eine gentigsame, robuste Land-
rasse, welche jedoch typisch fir die Walliser Bergregionen ist. Hinweise lassen vermuten, dass die Rasse
bereits seit dem 15. Jahrhundert im Wallis existiert. Heute gibt es etwa 13 700 Herdebuchtiere. Typisches
Merkmal sind die Farbauspragungen: Bis auf seine Gesicht und kleine Flecken an den Beinen sind die
Schwarznasenschafe weiss und gleichmassig bewollt. Charakteristisch sind auch die schraubenférmigen
Hoérner (Oberwalliser Schwarznasenzuchtverband 2016). Das Engadinerschaf ist nach Angaben des Enga-
dinerschaf Zuchtvereins (2016) eine gebirgsangepasste Schafrasse, welche vom Steinschaf und vor allem
vom italienischen Bergamaskerschaf abstammt. Die Rasse wurde mit Hilfe der Stiftung ProSpecieRara
erhalten und ist heute fur sein fettarmes Fleisch bekannt. Das weisse, mit kleinen dunklen Flecken charak-
teristische Spiegelschaf stammt vermutlich von den Biindner Schafrassen ab. Das Fleisch des Spiegel-
schafes soll laut Angaben des Spiegelschaf-Zuchtvereins (2016) ebenfalls feinfaserig, fettarm und sehr
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schmackhaft sein. In den 1980er Jahren noch fast nicht aufzufinden, wird es heute mit rund 2000 Tieren
wieder wichtiger in den Bergregionen.

Bezlglich der Fleischausbeute waren in einer Studie besonders die Engadinerschafe ergiebig (Probst et al.
2009: 132). Das Walliser Schwarznasenschaf hatte etwas weniger Garverluste und eine hellere Fleischfarbe
als die anderen Landrassen (Probst et al. 2009: 133). Ausserdem wurde ein leicht erhdhter Anteil an unge-
sattigten Fettsauren fir das Schwarznasenschaf festgestellt (Heckendorn et al. 2009: 12). Diesen essenzi-
ellen Fettsauren werden positive Auswirkungen auf zahlreiche Korperfunktionen zugeschrieben (vgl. Ercisli
& Orhan 2007: 1381). Auch die als weniger gesund geltenden gesattigten Fettsduren waren beim Schwarz-
nasenschaf-Fleisch leicht reduziert. Ein erhdhter Anteil ungeséattigter Fettsduren kann auch fir die anderen
extensiv gehaltenen Landrassen erreicht werden, denn in Weidegras und -krautern sind im Gegensatz zum
Kraftfutter erhdhte Anteile ungesattigter Fettsduren enthalten, welche sich im Fleisch widerspiegeln. Ein
weiterer positiver Nebeneffekt der Grasfitterung wurde in einer Studie beobachtet: Bei protein- und energie-
reicher Fltterung entwickelt sich die Verbindung Skatol, die vermutlich fir das typische intensive Schafaroma
alterer Tiere verantwortlich ist, welches von Konsumenten oft als negativ empfunden wird. Wird kein Kraft-
futter und gleichzeitig beispielsweise Leguminosen mit hohem Anteil an kondensierten Tanninen gefttert,
ist diese Verbindung reduziert und der Geschmack verbessert (Dufey 2012: 6f.). Eine weitere Studie be-
statigte diese Ergebnisse anhand der Fitterung der Tannin-reichen Leguminose Esparsette. Diese wirkte
sich ausserdem positiv auf das Fettsduremuster aus (Girard et al. 2016a: 1932).

Weitere Informationen kdnnen durch den Schweizerischen Schafzuchtverband (www.szv.caprovis.ch), aber
auch durch die Zlchtervereine der einzelnen Rassen beantwortet werden (Oberwalliser Schwarznasen-
verband www.sn-verband.ch, Schweizerischer Engadinerschaf Zuchtverein www.engadinerschaf.ch, Spie-
gelschaf-Zuchtverein www.spiegelschaf.ch).

5.2.9 Omega-3-Eier

Im Bereich der Hihnereier gibt es seit einigen Jahren BemUhungen, Fettsduren-optimierte Eier zu férdern.
Besonders die Anzahl mehrfach ungesattigter Fettsduren kann im Eigelb durch Futterung verandert werden;
die Gehalte gesattigter und einfach ungesattigter Fettsauren lassen sich kaum verandern (Butler 2014: 87f.,
Lemahieu et al. 2013: 4051).

Verschiedene Untersuchungen wurden zu diesem Thema durchgefiihrt: Die Anreicherung erfolgte durch die
Zufutterung von Leinsaat und hetero- und autotropher Mikroalgen, welche alle hohere Gehalte der a-Linolen-
saure und langkettiger Omega-3-Sauren (wie Eicosapentaensdure, EPA und Docosahexaensdure, DHA)
besitzen und reduzierte Omega-6-Gehalte aufweisen (Butler 2014: 89).

Die Zufitterung von Leinsaat wird bereits seit etwa der Jahrtausendwende genutzt, um Eier mit Omega-3-
Fettsduren anzureichern. In verschiedenen Studien wurde eine starke Erhohung ebenjener Fettsduren im
Eigelb gefunden. Besonders die Fettsdure a-Linolensdure war proportional zur Futterungsmenge um ein
vielfaches erhdht (Lemahieu et al. 2013: 4052, Fraeye et al. 2012: 963).

Auch verschiedene Typen Mikroalgen konnten einen positiven Einfluss auf die Fettsdurenzusammensetzung
von Eidottern erzeugen. Sie sind natirlich reich an langkettigen Omega-3-Fettsauren wie EPA und DHA
(Fraeye et al. 2012: 966) und fuhrten zu bis zu vierfachen Zuwachsen letztgenannter Fettsdure (Butler 2014:
90). Ausserdem besitzen besonders autotrophe Algen einen erhdohten Carotinoidgehalt, welcher sich positiv
auf die Rotfarbung des Eigelbs auswirkt und Oxidationen vorbeugt (Lamhieu et al. 2013: 4052). Mikroalgen
koénnten aufgrund ihrer erhdhten Proteinwerte auch einen positiven Einfluss auf die Erndhrung des Gefligels
besitzen (vgl. Becker 2007).

Problematisch bei der Zufitterung von Olen kann ein fischartiger Beigeschmack sein, welcher von den
Konsumenten als negativ wahrgenommen wird. Bei der Leinsaat-Futterung liegt dieses Niveau auf etwa 10 %
der Fitterung. Alternativ kann eine Kombination von Olen (mit geringeren Gehalten) und Mikroalgen zur
Beifuitterung herangezogen werden (Butler 2014: 90, Fraeye et al. 2012: 963).

Agroscope Science | Nr. 38 /2016



Tierhaltung

Die Omega-3-Eier werden in der Schweiz beispielsweise von SPAR oder der Eier Meier AG angeboten.
Weitere Informationen kénnen hier eingesehen werden: www.eiermeier.ch/online-shop/schweizer-eier-im-
abonnement/omega3-eier.htmi.
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6 Schlussfolgerungen

Im vorliegenden Bericht werden 58 Beispiele fur Produktdifferenzierungen mit insgesamt 81 Untervarianten
vorgestellt, welche Produkte mit mindestens einem zusatzlichen Merkmal der Produktqualitat entweder im
Bereich der Sensorik oder der Sicherheits- und Gesundheitsaspekte aufweisen. Mit Ausnahme der
Zuckerrube stammen die Beispiele aus allen Bereichen der Landwirtschaft und zeigen damit klar auf, dass
in weiten Bereichen der Schweizer Landwirtschaft Produktdifferenzierungen maoglich sind. Die Betriebs-
zweige Obst/Beeren (11 Beispiele), Milch (9) und Gemise (10) sind besonders gut vertreten, und machen
zusammen (30) mehr als die Halfte aller Beispiele aus. Bei den Untervarianten sind es knapp die Halfte (39
von 81).

Im Bereich der Sensorik des Pflanzenbaus konnten besonders optische Produktdifferenzierungs-Moglich-
keiten beobachtet werden. So fallen pflanzliche Produkte mit ungewdhnlichen Farben, Gréssen oder Aroma
auf, wohingegen sich die tierischen Produkte vor allem in ihrem Aroma und Konsistenz (beispielsweise
Zartheit) von den Referenzprodukten unterscheiden. Weiter sind die Differenzierungsmaglichkeiten bei den
Milch-Inhaltsstoffen, insbesondere des Kasein-Typs, bedeutend. Im Bereich ,Sicherheit und Gesundheit"
bestehen bei Getreide Differenzierungsmaoglichkeiten in Bezug auf gesundheitsrelevante Inhaltsstoffe wie
Antioxidantien, Vitamine, Mineralstoffe, essentielle Aminosauren und Ballaststoffen. Bei Milch und Fleisch
spielen die erhéhten Gehalte an mehrfach ungesattigten Fettsduren eine zentrale Rolle, die auf die gras-
landbasierte Fitterung zuriickzuflhren sind. Fir Letztere gilt es auch die botanische Zusammensetzung der
Weideflachen (Anteil Krauter oder Ruchgras) zu beachten. Angesichts des seit einigen Jahren wachsenden
entsprechenden Segments von Milchprodukten (vgl. Menrad 2003: 182) stellt dies sicher eine Chance dar.
Schliesslich sind auch unvertraglichkeitsreduzierte Lebensmittel von Bedeutung.

Die meisten Beispiele sind von einzelnen Akteuren gepragt. So stammen die Spezialweizensorten (Kapitel
4.1.1), der Weizen mit tieferem Mykotoxinrisiko (Kapitel 4.2.2) oder die Esparsettenfiitterung bei Milchkiihen
(Kapitel 5.2.5) aus der Agrarforschung. Weiter ist es der Initiative von innovativen Unternehmungen (z.B.
Redlove®, Kapitel 4.1.19, Kaltgepresste Ole, Kapitel 4.1.3) und Landwirtschaftsbetrieben mit Direktver-
marktung (z.B. Wagyu-Rinder 5.1.5, Apfelschwein 5.1.8) zu verdanken, dass qualitativ differenzierte
Produkte erhaltlich sind.

Die Uberwiegende Mehrheit der Beispiele wird in der Schweiz produziert und am Markt angeboten. Weiter
stellen die meisten Bespiele Nischenprodukte dar. Mindestens zehn Differenzierungsmaoglichkeiten haben
den Sprung in das Sortiment eines Grossverteilers geschafft: Kaltgepresste Ole (Kap. 4.1.3), Bio-Tofu (Kap.
4.1.4), Ochsenherztomate (Kap. 4.1.9), Flower Sprouts® (Kap. 4.1.13), Violetta Spargel (Kap. 4.1.15), Hoch-
stamm-Produkte (Kap. 4.1.16), Aprikosen (Kap. 4.1.21), Alplamm (Kap. 5.1.7), Naturafarm-Poulet (Kap.
5.1.10) und Wiesenmilch (Kap. 5.2.1). Um weitere der vorgestellten Differenzierungsmdglichkeiten in den
Detailhandel zu bringen und zusatzliche Wertschépfung zu generieren, ist eine starkere Zusammenarbeit in
der ganzen Wertschopfungskette notwendig. Diese Zusammenarbeit dirfte auch eine entscheidende Rolle
spielen bei der weiteren Entwicklung von qualitativ differenzierten landwirtschaftlichen Rohprodukten, wobei
zwei Aspekte im Vordergrund stehen. Einerseits gilt es die Bedlrfnisse auf der Nachfrageseite genauer zu
erfassen (z.B. Konsumentenbefragungen) und die angebotenen Produkte sowie die dazugehérende Ver-
marktung (Produktplatzierung, Preisgestaltung und Werbung) darauf auszurichten. Andererseits kénnen
durch Gesprache zwischen allen Akteuren der Wertschdpfungsketten weitere Differenzierungsmaoglichkeiten
ermittelt und schrittweise umgesetzt werden. Bei mindestens drei Beispielen (Rheintaler Ribelmais, Kapitel
4.1.2, Hochstamm Suisse, Kapitel 4.1.16; Interessengemeinschaft Aronia, Kapitel 4.2.9,) haben die Akteure
der Wertschopfungskette Gremien fiir den gemeinsamen Austausch geschaffen. Weitere wichtige Aufgaben
Ubernehmen Organisationen wie Pro Specie Rara, die Schweizerische Stiftung fir die kulturhistorische und
genetische Vielfalt von Pflanzen und Tieren, was sich bei neun Beispielen (Kapitel 4.1.2, 4.1.6, 4.1.9, 4.1.14,
4.1.17,4.1.20,4.2.8, 4.2.10 und 5.2.8) mit zusammen 14 Untervarianten eindriicklich zeigt.
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Anhang

8 Anhang

In Tabelle 3 sind die verwendeten Informationsquellen nach der im Kapitel 2 aufgefihrten Kategorisierung
fur alle Differenzierungsbeispiele enthalten.

Tabelle 3: Verwendete Informationsquellen nach Kategorien

3
o g2 %
E £ £ s
T E £ S g
¢ & 3 8 § &
S = % 8 3 2
E £ 8§ £ 3 8
Kapitel-Nr. Produktdifferenzierung X < o = m o
411 Spezialbackweizensorten S 2 X X X
412 Farbiger Speise-Mais S 4 X X X
413 Kaltgepresste Ole S 2 X X X X
414 Tofu-Sojasorten S 1 X X
41.5 Edamame S 1 X X X X
416 Kartoffelvielfalt S 3 X X X
41.7 Mini-Gemiise S 1 X X
418 Microgreens S 1 X X
419 Spezial-Tomatensorten S 2 X X
4110 Asia-Salate S 1 X X X
4111 Farbige Karotten S 1 X X X
4112 Kardy S 1 X X X
4113 Flower Sprout® S 1 X X
4114 Stachys S 1 X X
4115 Violetta Spargel S 1 X X X
4.1.16 Hochstammobst S 1 X X X
4117 Birne Schweizerhose S 1 X X
4118 Clubépfel S 3 X X X X
4119 Rotfleischige Apfelsorten S 1 X X X
4.1.20 Kirschenvielfalt S 3 X X X
41.21 Aprikosen S 1 X X X
4.1.22 Mini-Kiwi S 1 X X X
4.1.23 Pawpaw S 1 X X
4.1.24 Rote Gublernuss S 1 X
4.1.25 Hopfen-Spezialaromasorten S 1 X X
4.2.1 Purpurweizen G 1 X X
422 Weizen mit tieferem Mykotoxinrisiko G 1 X X
423 Urgetreide G 3 X X X
424 Beta-Glucan-Gerste G 1 X X X
425 Frittierél aus HOLL-Raps G 1 X X
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Kapitel-Nr.
4.2.6
427
428
429

4.2.10
4.2.11
5.1.1
5.1.2
513
5.1.4
SNIES
5.1.6
51.7
5.1.8
5.1.9
5.1.10
5.1.11
5.1.12
51.13
5.2.1
522
523
524
525
5.2.6
5.2.7
5.2.8
5.2.9

Kategorien S = Sensorik, G = Sicherheit und Gesundheit

Produktdifferenzierung
Zuckerarme Frittierkartoffeln
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Apfelschwein

Schwarzes Alpenschwein
Langsam wachsende Poulets
Ribelmais-Poularde

Weide- & Stoppelgans
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Alpmilch

Silofreie Milch

Leinfltterung bei Milchkihen

Esparsettenfitterung bei Milchkihen

Nachtmilch

Antibiotikafreie Fleischproduktion

Schweizer Landschafe
Omega-3-Eier
Total
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