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Ostschweizer Qualitat gewinnt

PETER JOSSI. «Mehr Wertschopfung dank
Innovation und Qualitit»: Markus Ritter, Nati-
onalrat und Président des Schweizer Bauern-
verbandes, leitete den Anlass, der unter diesem
Titel am 3. September bei Agroscope in Téni-
kon stattfand, thematisch ein. Er betonte die
Bedeutung «guter Geschichten» fiir einzelne
Qualititsprodukte und fiir die ganze Ernih-
rungswirtschaft. Bereits der Abendanlass selber
lieferte «gute Geschichten», etwa die Verpflich-
tung verschiedener Branchenvertreter, in
Zukunft fiir «orangensaftfreie Apéros» zu sor-
gen und stattdessen sortenreine Hochstamm-
Premiumsifte zu servieren.

Die aktuelle Agroscope-Studie «Qualita-
tive Differenzierung landwirtschaftlicher Pro-
dukte» zeigt anhand von 32 erfolgreichen Pra-
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Fiir die Qualitatsstrategie des Bundes gibt es erfolgreiche Beispiele aus
der Ostschweiz. Zum Beispiel das St.Galler Ol oder die Ribelmais-
Poularden. Wichtig ist die Zusammenarbeit in der Wertschopfungskette.

xisbeispielen auf, wie Erfolg auf vielfiltige
Weise zustande kommt. Gemeinsam ist allen
Projekten die gute und vernetzte Zusammenar-
beit der Partner entlang der Wertschopfungs-
kette. Der Anlass des «Kompetenznetzwerkes
Erndhrungswirtschaft» stellte eine Auswahl aus
den Kantonen Thurgau und St. Gallen vor.

St. Galler Olspezialititen

Das Image von Schweizer Speisedl steht im
Schatten von Qualitits-Olivendlen aus den
Landern des Siidens. So ist etwa kaum bekannt,
dass Leinol einen Anteil von rund 50 Prozent
an ungesdttigte Fettsduren enthilt und damit
wesentlich mehr als selbst qualitativ hoch ste-
hende Olivenoéle. Als «fliissiges Gold aus ein-
heimischen Ackern» bezeichnete Christoph

Gamperli von der St. Gallischen Saatzuchtge-
nossenschaft in Flawil das Rapsol. «Unsere
Landwirte betreiben viel Aufwand, um die
beste Olsamenqualitit auf ihren Feldern zu
erzielen. Die Rohware ist unser hochstes Gut.
Nur mit einwandfreien Olsamen lasst sich ein
qualitativ hochstehendes Ol herstellen. Der
Lohn fiir die Anstrengung unserer Landwirte
ist eine hohe Kundenzufriedenheit.»

Im Sortiment hat Gamperli nebst Lein-
und Rapsol auch Sonnenblumen-, Mohn-,
Walnuss-, Traubenkern- und Kiirbiskerndl. Die
hochqualitativen Rohstoffe fiir die St. Galler
Ole sind nur zu beschaffen, wenn die Rohstoff-
produzenten, deren Felder, die Pflegemassnah-
men in den Feldern, die Erntebedingungen,
das Aufbereitungsverfahren und die Lagerkon-
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ditionen der Olsamen bekannt sind und kont-
rolliert werden. «Dies kann nur regional und
bei kleinen Strukturen erfolgreich praktiziert
werden», betonte Gdmperli und ergéinzte:
«Diese Voraussetzungen sind bei der Betriebs-
struktur der St. Galler Landwirtschaft gegeben.
Kleine, eingegrenzte Landwirtschaftsstruktu-
ren konnen also auch ein Vorteil sein!»

Christoph Gamperli wies auf verschiedene
Auszeichnungen hin: «Schon mehrmals wur-
den unsere Ole national und international fiir
den aussergewdhnlichen Geschmack ausge-
zeichnet. Unser Rapsol dient mittlerweile sogar
als Qualititsreferenz bei sensorischen Priifun-
gen. Jede Olpflanze hat ihre eigene Aromatik,
ihr spezifisches Fettsiuremuster und ihre
sekundiren Pflanzeninhaltsstoffe. Jedes Ol hat
deshalb seinen charakteristischen Geschmack,
ist hochwertig und gesund.»

Das kaltgepresste St. Galler Ol wird durch
einen rein mechanischen Prozess gewonnen.
Das Ol wird nie wirmer als 37°C. Anders als
beim Olivendl erfolgen die Pressungen in klei-
nen Chargen das ganze Jahr hindurch. Im Ol
bleiben «frisch ab Presse» durch das schonende
Verfahren wichtige Fettsduren und Vitamine
erhalten und das jeweils arteigene Aroma der
Olpflanze kann sich entfalten. Durch die Kalt-
pressung werden sekundére Pflanzeninhalts-
stoffe nicht zerstort oder eliminiert und kon-
nen so zu einer gesunden Ernihrung beitragen.
«Das frisch gepresste Rohdl wird in unseren
Kiithlraumen sedimentiert; das heisst, die Triib-
stoffe setzen sich dank der Schwerkraft ab,»
erlauterte Gimperli. «Auf das Filtrieren wird
bewusst verzichtet, weil dies der Qualitit des
Ols abtraglich ist. Die Etikettierung und Abfiil-
lung der Flaschen wird vorwiegend durch
unsere Bauernfrauen erledigt und generiert
den beteiligten Bauernfamilien einen willkom-
menen Zusatzverdienst.»

Riebelmaispoularde

Der Ribelmais wurde vor einigen Jahren als
«echter Rheintaler Ribelmais AOP» neu lan-
ciert, bis heute das einzige Schweizer Getreide
mit AOP-Bezeichnung. Lange Zeit war «Ribel»
das Hauptnahrungsmittel der Rheintaler Bau-
ern. Robin Geisser von der «Gefliigel Gourmet
AG» in Morschwil fithrte aus, wie es zur tiber-
raschenden Kombination mit der Poularde
kam: «Schon lange gibt es in der Schweiz hoch-
wertiges konventionelles Gefliigel. Die exquisi-
ten und berithmten Gefliigelspezialititen
mussten wir jedoch importieren. Unser Ziel ist
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Die Ribelmaispoularden werden (iber Feinkost-
geschéfte und die Gourmet-Gastronomie verkauft.

Les poulardes engraissées au Ribelmais sont vendues
via les magasins et la restauration haut de gamme.

es, einheimische, in der Region verwurzelte
Gefluigelspezialititen herzustellen.» Robin
Geisser vergleicht die feste, jedoch weniger
vollfleischige Qualitit der Ribelmaispoularde
mit den «Label Rouge»-Produkten aus Frank-
reich: «Als Gefliigelfutter und zusammen mit
unseren langsam wachsenden Rassen verleiht
der Ribelmais dem Fleisch einen exquisiten
Geschmack dank hoheren intramuskuldren
Fettanteilen, eine leicht gelbliche Haut und
einen im Vergleich zum konventionellem Pou-
let besseren Biss. Beim Kochen tritt zudem
weniger Eiweiss aus.»

Mittlerweile reicht das Sortiment auf der
Basis der Ribelmaisfiitterung iiber die Poular-
den hinaus. Erhiltlich sind auch Enten, Ginse,
Truten, Kapaune, Perlhithner und als echte
Innovation sogar Alpgénse. «Fiir das Perlhuhn
entdeckten wir den Ribelmais eher durch
Zufall. Wir hielten schon immer wenige Perl-
hithner mit den Ribelmais-Poularden», sagt
Geisser. «Durch ihr lautes und agiles Wesen
vertreiben sie Wildvogel und andere natiirliche
Feinde. Gefressen haben sie somit auch den
Ribelmais. Nachdem wir die Perlhithner mit
den Poularden geschlachtet hatten, genossen
wir das saftige und sehr schmackhafte Fleisch.»

In die Vermarktung gelangen die exklusi-
ven Innovationen in ausgewahlten Kandlen:
«Wir verkaufen meistens iiber Commestibles
Hindler und eher selten direkt. Unsere Ziel-
gruppe sind Gourmet-Restaurants und die
Gemeinschftsgastronomie», fasste Geisser die
Vermarktungsstrategie zusammen.

redaktion@rubmedia.ch

Die Agroscope-Studie «Qualitative Differenzie-
rung landwirtschaftlicher Produkte» findet sich
unter: http://tinyurl.com/qualdiff. Mehr Infor-
mationen auch unter www.st.galleroel.ch/ sowie
www.gefluegelgourmet.ch/produkte

La qualite d’abord

On connait des exemples couronnés de suc-
cesissus de la stratégie de qualité de la Confé-
dération. Une récente étude d’Agroscope sur
la différenciation qualitative des produits
agricoles a relevé 32 exemples pratiques de
telles histoires a succes. Une soirée organisée
par le «Kompetenznetzwerk Erndahrungs-
wirtschaft» en a illustré une sélection pro-
venant des cantons de Thurgovie et de St-Gall.

Les huiles dolive de qualité des pays
meéridionaux font de lombre a 'huile alimen-
taire suisse. Pourtant, a St-Gall, 'huile de
colza locale n'y est pas pour rien considérée
comme «lor liquide de nos champs». Les
agriculteurs se dépensent sans compter pour
obtenir la meilleure qualité de graines doléa-
gineux en soignant leurs champs, veillant aux
meilleures conditions de récolte, de traite-
ment et dentreposage. Lhuile est pressée a
froid selon un procédé purement mécanique
et les substances troubles sont décantées
dans les chambres froides, pour éviter le fil-
trage qui nuit a la qualité. Cette huile de colza
indigeéne a dailleurs déja regu de nombreuses
distinctions nationales et internationales
pour son gott exceptionnel. [étiquetage réa-
lisé par les femmes paysannes permet en
outre de conserver une plus grande part de
valeur ajoutée sur place.

Autre exemple, la poularde nourrie au
Ribelmais. Cette variété de mais longtemps
cultivée et consommeée dans la vallée du Rhin
a obtenu une AOP il y a quelques années.
Ceest en recherchant comment obtenir des
volailles premium du pays quon est arrivé a
lidée de les élever avec ce mais particulier.
On obtient ainsi de la viande de qualité, com-
parable au «Label Rouge» frangais mais en
moins charnu. Sa chair au gott exquis en rai-
son la graisse intramusculaire affiche une
bonne consistance. Aujourd’hui, lassorti-
ment sest élargi pour proposer des canards,
oies, dindes, chapons, pintades et méme des
oies d’alpage au Ribelmais.

Ces exemples ont tous en commun lex-
cellente collaboration entre les partenaires le
long de toute la chaine de valeur ajoutée. Des
modeles a suivre.

Pour plus d’informations: //tinyurl.com/
qualdiff. www.st.galleroel.ch/ ainsi que sur
www.gefluegelgourmet.ch/produkte/
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