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THUN: Schweizerischer Zuchtstiermarkt vom 16. bis 18. September

STEFFISBURG BE

19 Philippo-Sohne zu kaufen

Der Zuchtstiermarkt in
Thun steht mit einem at-
traktiven Angebot bevor.
Darunter befinden sich 19
Philippo-Sohne.

Der Zuchtstiermarkt Thun - ein
Qualitdtsmarkt mit breiter Aus-
wahl - bietet mit {iber 450 ange-
meldeten Stieren aus 4 Sektio-
nen ein dusserst attraktives An-
gebot an ziichterisch hochwer-
tigen Tieren.

Der Markt wird als zweitagi-
ger Anlass durchgefiihrt. Alle
Stiere werden bereits am ersten
Tag beurteilt, und sowohl am
ersten wie auch am zweiten Tag
ist mit einem regen Handel zu
rechnen.

Attraktives Angebot

Wie gewohnt ist auch in die-
sem Jahr in Thun das Stier-
angebot sehr vielseitig: Etwas
mehr als die Hailfte der Stiere
gehort der Sektion Simmental,
17% der Sektion Swiss Fleck-
vieh und 31% den Sektionen
Red Holstein und Holstein an.

In der Sektion Simmental hat
als Stierenvater Philippo mit 19
Sohnen den Spitzenreiter der
vergangenen Jahre, Sdmi (11
Nachkommen), abgelost.

Bei den Red Holstein er-
scheint wie im Vorjahr Rustler
mit 14 zum Verkauf angemelde-
ten Sohnen am hé&ufigsten als
Stierenvater. Wie im letzten
Jahr werden auch Joyboy-Soh-
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Peter Fankhauser mit Muni Galant am letztjihrigen Zucht-

stiermarkt in Thun. (Bild: Samuel Krdhenbiihl)

ne (12) und Nachkommen von
Incas (12) hiufig anzutreffen
sein. Je sieben Séhne von Blitz,
Dominator und Rino sind in
Thun ebenfalls ausgestellt.

In der Sektion Swiss Fleck-
vieh ist Vitelle der Stier mit den
meisten ausgestellten Nach-
kommen.

Viele Stiere geziichtet

Das  Ausstellerverzeichnis
fiihrt Abraham Germann aus
Adelboden mit 13 Stieren, ge-
folgt von Hans und Peter Jun-
gen, Frutigen, mit 8 Stieren an.
Eine Gruppe von 7 Stieren aus
dem gleichen Stall stellen die
Ziichter Walter Blatti, Wich-
trach; Robert und Arthur Hilt-
brand, Horboden, und Peter
Zimmermann, Lenk im Sim-
mental, aus.

Bereits am ersten Markttag
erwarten die Organisatoren vie-
le Besucher. Da bereits zu die-
sem Zeitpunkt viele Kdufe abge-
schlossen werden, ist es emp-
fehlenswert, sich rechtzeitig
tiber das reichhaltige Angebot
zu informieren. Kataloge kon-
nen ab sofort beim Schweizeri-
schen Fleckviehzuchtverband,
3052 Zollikofen (Telefon 031
91061 11), bestellt werden.

Der Thuner Markt ist ein ge-
miitlicher Treffpunkt fiir Ziich-
ter aus dem Tal- und dem Berg-
gebiet sowie viele andere Inter-
essierte aus nah und fern. Die-
ser Anlass bietet den Besuchern
die Gelegenheit, Erfahrungen
auszutauschen, iiber das aktuel-
le Zuchtgeschehen zu diskutie-
ren sowie allerlei Anregungen
mit nach Hause zu nehmen. kan

LE MOURET FR: Gold fiir Kaltbach-Gruyere AOC

Tierarzt untersucht Folgen
der Blauzungenimpfung

Seit seine Kiihe gegen
Blauzungenkrankheit
geimpft wurden, hatte
Markus Schiffmann drei
Totgeburten in seinem
Stall. Nun will sein Tier-
arzt Rudolf Moser die
Kunden selber zu den Ne-
benwirkungen befragen.

Der Kailbermaster aus Steffis-
burg hat gemass einem Artikel
des «Thuner Tagblatt» vom

Dienstag 20 Kiihe, einen Muni
und neun Rinder. Pro Jahr hater
rund 25 Abkalbungen. Seit letz-
tem Juli, also nach der Impfung
gegen die Blauzungenkrank-
heit, wurden drei Kélber tot ge-

boren, und drei weitere kamen
gemdss der Aussage des Land-
wirts untergewichtig zur Welt.
Das ist fiir ihn neu, denn Schiff-
mann hatte vorher iiber Jahre
hinweg keine Totgeburten in
seinem Stall.

Gemiss «Thuner Tagblatt»
fodert Markus Schifmann nun
Klarheit. Er will wissen, ob es ei-
nen Zusammenhang zwischen
den Totgeburten und den Imp-
fungen gebe. Der Thuner Tier-
arzt Rudolf Moser hat die Sache
an die Hand genommen und al-
len seinen Kunden einen Frage-
bogen gesendet. Mit der Befra-
gung will er herausfinden, ob
andere Landwirte auch &hnli-
che Vorfille wie Schiffmanns
erlebt haben. kan

arkus un(i Alexandra Schiff

mann beklagten heuer schon

drei Totgeburten in ihrem Stall. Sie sehen einen Zusammen-
hang mit der Blue-Tongue-Impfung. (Bild: Patric Spahni)

POSIEUX FR

«Best Swiss Cheese» 2008 von Kollys

An der «greatest cheese
show in the world» in
Nantwich (UK) iiberzeug-
te ein Qualitdtsprodukt
aus der mehrfach ausge-
zeichneten Fromagerie Le
Mouret von Benoit und
René Kolly die Experten
bereits ein zweites Mal.

BEATRICE MOSER

Emmi, der grosste Milchverar-
beiter der Schweiz, fokussiert
sich auf Entwicklung, Produk-
tion und Vermarktung eines
Vollsortiments an Molkerei-
und Frischprodukten sowie auf
die Herstellung, die Reifung
und den Handel hauptsédchlich
von Schweizer Kédse. Nur quali-
tativ hochstehende Produkte
werden fiir die Reifung in der
Sandsteinhohle in Kaltbach LU
ausgewdhlt. Um dies gewéhr-
leisten zu konnen, kontrollie-
ren die Experten jede Woche
ausgewdhlte Késereien. Bei
Kollys tun sie dies bereits seit 25
Jahren, dazu Benoit Kolly:
«Emmi ist ein sehr guter, fairer
Verhandlungspartner.» Jeden
Monat werden zudem gesamt-
schweizerisch weitere Kontrol-
len der Sortenorganisationen
durchgefiihrt, welche die be-
kannten Kdsesorten wie Appen-
zeller, Emmentaler, Greyerzer
usw. auf ihre Qualitét hin taxie-
ren.

Von Milch zu Premiumkése

Ohne gute Milch kein guter
Kise, so konnte wohl das Credo
eines jeden Késeproduzenten
lauten. «Die Landwirte sind
sehr daran interessiert, gute

Gibt sich nur mit dem Besten zufrieden: der erfolgreic

he

Kiser Benoit Kolly im Laden. (Bild: Beatrice Moser)

Milch abzuliefern, es wird im-
mer nachgefragt, ob die Quali-
tdat stimmt», so Benoit Kolly und
fiigt hinzu, «denn fiir einen
Kaltbach-Gruyere AOC ist das
Ausgangsprodukt absolut ent-
scheidend. Die Freiburger
Landwirtschaft ist seit jeher auf
die Milchwirtschaft ausgerich-
tet, was nicht zuletzt mit der To-
pografie des Kantons zusam-
menhéngt.»

Lange Tradition

Die Milchproduktion und
-verarbeitung hat hier eine lan-
ge Tradition, welche schliess-
lich weitere populdre Kédsesor-
ten wie den Vacherin, den Vully
und préamierte Alpkise hervor-
brachte. Rund 280 t Kaltbach-
Gruyere-AOC-Kiselaibe pro-
duziert Benoit Kolly mit seinem
Vater René pro Jahr. 5 Monate
lang werden diese im eigenen
Keller gelagert, bevor sie in den
Sandsteinhohlen von Kaltbach

rund 6 bis 7 Monate bis zur Rei-
fe téaglich gepflegt werden. Nur
gerade 4 Prozent der produzier-
ten Menge werden direkt iiber
den Ladentisch verkauft.

Die Exportrate der Kaltbach-
Linie kann jahrlich zweistellige
Zuwachsraten  verzeichnen.
«Der Erfolg ist unter anderem
der Grund fiir den Kapazitats-
ausbau der Sandsteinhdhle in
Kaltbach, welcher diesen
Herbst beginnt», so Emmi. Der
Schweizer und der globale Ki-
semarkt sind momentan gesét-
tigt, trotzdem macht sich Benoit
Kolly keine Sorgen: «Solange
wir eine hohe Qualitét garantie-
ren, werden wir zumindest im
Schweizer Markt bestehen kén-
nen.» An einem Kilo Kaltbach-
Gruyere AOC verdienen die
Milchproduzenten Fr. 7.75, der
Késer Fr. 1.65 und die Sortenor-
ganisationen rund 80 Rp., zéhlt
man die Arbeit bei der Reifezeit
noch dazu, dann ergibt dies ei-

nen Preis um die 20 Franken
pro Kilo.

Die Bewertung

Benoit Kolly und Emmi sind
die genauen Bewertungskriteri-
en, welche in Nantwich galten,
nicht bekannt. Doch Fachleute
beurteilen einen Kise nach
Aussehen, Lochung, Teig (Kon-
sistenz und Farbe) sowie typi-
schem Geschmack. Emmi geht
davon aus, dass sich ihr Gewin-
nerkdse durch ein «besonders
wiirziges,  charakteristisches
Aroma auszeichnet, mit einem
langanhaltenden Abgang ohne
Schirfe und Salzigkeit». An-
lasslich der Auszeichnung in
Nantwich wurde jedoch kein ei-
gentliches Zeugnis oder ein Be-
richt ausgestellt.

Um die Kostlichkeiten wie
Fondue und Raclette zu degus-
tieren, haben Kollys Kkiirzlich
eine Buvette mit rund 30 Sitz-
plédtzen eingerichtet.

DER GEWINNER

Bereits am Wettbewerb in
Madison (USA) 2004 ge-
wann der Greyerzer aus dem
Freiburgerland die Goldme-
daille, 2007/2008 erneut in
Nantwich  (UK). «Diese
Goldmedaillen sind gut fiir
unser Image und haben vor
allem Bedeutung fiir die Zu-
sammenarbeit mit unserem
Partner Emmi und den regio-
nalen Verkauf, doch wir ha-
ben finanziell nicht direkt
davon profitiert, aber natiir-
lich ist es eine Bestédtigung
fiir die tdgliche harte Ar-
beit», erldutert Benoit Kolly.

Erste Frucht
mit AOC

Die Freiburger Spezialitiit
Poire a Botzi, die Biischeli-
birne, wurde als erste
Schweizer Frucht mit dem
AOC-Label ausgezeichnet.

ROBERT ALDER

Vor Jahresfrist wurde der Ent-
scheid bekanntgegeben. Jetzt
steht die erste AOC-Ernte an.
Doch wie bei anderen Birnen-
sorten fillt sie deutlich kleiner
aus als andere Jahre. Die Ernte-
schiatzung der 20 Produzenten
mit fiinf Hektaren Anbaufldache
betrdgt kaum 20 Tonnen. Dies
gab letzte Woche Dominique
Ruggli, Leiter der Zentralstelle
fiir Obstbau, anlédsslich der

Zertifikatsiibergabe im De-
monstrationsobstgarten in
Grangeneuve bekannt.

Die Poire a Botzi stammt von
einer lokalen Birnensorte aus
der Region Avenches und

Payerne, der Biischelibirne. Die
kleinfruchtige Sorte ist eher
schwierig im Anbau, da sie ge-
rade wachst und ihre Fruchtbil-
dung anféllig und langsam ist.
Zur Forderung des Anbaus wur-
den Jungbdume gepflanzt.
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Die AOC Poire a Botzi ist
dieses Jahr rar. (Bild: zvg)

NACHRICHTEN

Die flexible Freiheit
ist Gold wert

ESTAVAYER-LE-LAC FR. Beziehun-
gen mit der nicht landwirt-
schaftlichen Bevolkerung pfle-
gen, zeigen, wie die eigenen
Fleischprodukte  vermarktet
werden, und die moderne Tech-
nik der Betriebsfiihrung haut-
nah zum Erlebnis machen. Das
alles bot der innovative Milch-
viehziichter Albert Bachmann
aus Estavayer-le-Lac am letzten
Samstag. Der Blickfang auf dem
Betriebist der DeLaval-Melkro-
boter, welcher tédglich mehr als
2000 Liter Milch melkt. Am
meisten schidtzt Bachmann,
dass die leistungsstarken Kiihe
die Euter drei Mal am Tag im
Roboter entlasten konnen

(Stall-@ 10600 Liter). nkl

Championat der
Dragoner

INTERLAKEN BE. Im Rahmen des
Concours hippique wurde das
Championat der ehemaligen
Dragoner-Schwadron 9 mit
iiber 50 Reiterpaaren ausgetra-
gen. Hans Liithy, Schoftland,
mit Pro Patria gewinnt vor Her-
mann Maeder, Neuenegg, mit
I’Esprit d’Argences und Ernst
Vogeli, Unterseen, mit Leader.
Vogeli klassierte sich damit wie
im Vorjahr als bester «Neuner»
vor Markus Gerber, Gross-
hochstetten im 11. Rang. Das
nédchste Championat findet wie-
derum in Interlaken statt.
Peter Biirgi

Jodeln gibt den
Geschmack

CRESSIER FR. Der Mont Vully-
Kise, ist gut, schmackhaft und
preisgekront. Seit 14 Jahren
wird er in der Kéaserei Ewald
Schafer in Cressier produziert.
Im Jahr 2006 wurde er Schwei-
zer Meister, bester Kédse unter
436 Sorten. Als letzthin der
Kantonschemiker ein Verbot
aussprach, gab es scharfe Reak-
tionen, viele Unterstiitzung in
der Region fiir Schafer. Seit 9
Jahren ist Kdaser Heinz Tschan-
nen Betriebsleiter in Schafers
Késerei, ein begabter Jodler.
Damit der Kése den guten Ge-
schmack bekommt, gehort ein
Jodel dazu, sagt er. Das ist sein
Geheimnis. Beim Jodlerklub
«Edelweiss» Flamatt ist Heinz
Oberjodler. Als Duett ist er mit
Bduerin Helene Gurtner aus
Flamatt erfolgreich, so auch am
«Eidgendssischen» in Luzern.
Mit seinem «Edelweiss» kann
er nachsten Monat das 50-Jahr-
Jubildum feiern. Der Mont-Vul-
ly-Kédse wird auch dabei sein.
Und wer weiss, vielleicht gibt es
schon bald einen Jodler-Kése.
Otto Vonlanthen
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eiz Tschannen mit sein
Mont-Vully-Kése (Bild: ovo)



