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Trend zu Automatisierung

in Metzgereien

In der Schweizer Fleischbranche geschehen
nur wenige Prozesse vom Schlachten bis zum
Wursten vollautomatisch. Kontinuierliche Li-
nien kommen seltener vor im Vergleich mit
andern Branchen wie der Backwarenindustrie.
Aber fiir einzelne Prozessschritte werden im-
mer mehr programmierbare Maschinen ange-
boten. Welche Chancen und Risiken bietet die
Automatik?

Die Lebensmittelindustrie ist im Gegen-
satz zum Handwerk gekennzeichnet durch
kontinuierliche Prozesse mit einem hohen
Automatisierungsgrad. In der Fleisch verar-
beitenden Industrie, nach der Milchbranche
die grosste der Schweiz, herrschen jedoch ma-
nuelle Arbeiten vor. Ein Grund: Die grossten
Schweizer Fleischverarbeiter Bell und Micar-
na sind im Vergleich zum Ausland nur mittel-
gross. Grosse Fleischverarbeiter mit hohem
Exportanteil in Deutschland und Didnemark
dagegen besitzen bessere Voraussetzungen
fiir eine starke Automatisierung.

Wihrend sich in der Kédse- und Backwa-
renbranche die handwerklichen Betriebe
qualitativ stark von den industriellen abgren-
zen, trifft dies in der Fleischbranche nicht zu
und zeigt sich auch in der vor zwei Jahren er-
folgten Fusion der Verbinde der gewerbli-
chen und industriellen Fleischverarbeiter.
Das Ausbildungszentrum fiir die Schweizer
Fleischwirtschaft ABZ Spiez ldsst auch
industrielle Produkte an seiner Qualitédtspra-
mierung zu, im Gegensatz zur «Swiss Bakery
Trophy» zum gewerblichen Bickermeister-
verband SBKV. Und die industriellen Metz-

gereien erlangen regelmaéssig zahlreiche Me-
daillen. Im 2006 befand sich rund ein Drittel
Grossmetzgereien unter den Betrieben mit
mehr als sechs Goldmedaillen.

Allerdings arbeiten auch die grossten
Schweizer Metzgereien nur zum kleinen Teil
mit kontinuierlichen und vollautomatischen
Methoden, und Roboter kommen allenfalls
vereinzelt vor beim Palettieren oder Schlach-
ten. Auch Biindnerfleisch-Hersteller, die bis-

%

her Einzigen mit nennenswertem Export,
automatisieren nur Teilschritte wie etwa das
Einsalzen und Umschichten. Vollautomati-
sche Schlachtlinien wie im Fleisch exportie-
renden Didnemark sind hierzulande nicht
rentabel angesichts der relativ kleinen Betrie-
be. Schlachtroboter konnen bis 600 Schweine
pro Stunde schlachten und grob zerlegen. Sie
vermessen mit Laser die gesamte Korper-
oberfliche am Hiangeband nach der Biirsten-
station. Der Prozessor ermittelt die Schnitt-
pfade und steuert das Messer. Fiir alle Arten
von Arbeiten, vom Kneifen der Vorderzehen
bis zum Offnen von Bauchdecke und Brust-
bein, gibt es spezialisierte Roboter. Der
Schlachthof von Danish Crown in Horsens

Vollautomatische Schneidmaschinen sind programmierbar fiir Scheibenanzahl, Facherabstand,
Portionenanzahl, Schnittstérke und einiges mehr.
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schlachtet rund 70000 Schweine pro Woche.
Der grosste Schweizer Schweineschlachthof
dagegen, Bell in Basel, erreicht «nur» 12500
Stiick, knapp gefolgt von SBAG in St. Gallen
mit 10000. Mengenmassig erzeugt Bell in
Basel rund 1000 Tonnen Schlachtprodukte
pro Woche.

Ziel: saubere Trennung

Stefan Schliichter, Fleischkonsulent der
Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-
Posieux ALP, macht die Erfahrung, dass
«Automaten nicht ganz dieselbe Prézision
erreichen wie Fleischfachleute von Hand
(frither Metzger genannt), dafiir eine besse-
re Uniformitédt (Qualitdtskonstanz)». Aber
beim Handwerk héngt die Qualitdt immer
vom Individuum ab, dessen Tagesform und
vom Zeitdruck. Die Fleischbranche ist die
Einzige, die Handarbeits-Tempowettkdmpfe

durchfiihrt wie Meisterschaften im Ausbei-
nen. Dabei geht es gleichzeitig um Ge-
schwindigkeit und Genauigkeit, aber nicht
um Kreativitit (Kreativ-Wettkampfe gibt es
in der Fleischbranche natiirlich auch). Als
Besonderheit der Fleischbranche kommt
ebenfalls wegen fehlender Automatisierung
beim Ausbeinen die Bezahlung im Akkord
vor (pro Stiick). Der motivierte Handwerker
kann nebst dem Tempo zwei Ziele gleichzei-
tig erreichen: gute Fleischqualitédt und wenig
Verluste. Das Ausbeinen ist ein schwieriger
Trennprozess, da Muskeln und Knochen
stark miteinander verbunden sind. Das Re-
sultat soll eine saubere Trennung sein ohne
Restfleisch am Knochen oder Zerfleddern
der Fleischstiicke. «<Roboter putzen zwar
den Knochen sauber», stellt Schliichter fest,
«aber sie machen mehr unnétige Schnitte im
Fleisch als der Mensch.»

In der Tat erreicht der Facharbeiter eine
bessere Trennschérfe bei gleichzeitiger Scho-
nung der Fleischstiicke. Umgekehrt muss
man beim Robotereinsatz mehr Fleischreste
am Knochen akzeptieren, um das Fleisch zu
schonen. Bei den tiefen Rohmaterialpreisen
im Ausland fallen diese Verluste weniger ins
Gewicht als in der Schweiz. Patrick Wilhem,
Chef Division Marketing MICARNA SA,
folgert daher: «Bei unserem teuren Rohma-
terial lohnt sich qualifizierte Handarbeit.»
Dies, obwohl auch die Personalkosten hier-
zulande hoch sind.

Am meisten automatisiert:

Geflugel

Bei anderen Prozessen kommt in der
Schweiz durchaus Robotik zum Einsatz, vor
allem bei der Palettierung. In den kiirzlich
modernisierten Schlachthofen der Schlacht-

Unter uns:

Editorial von Guido Bohler,
neuer foodaktuell-Chefredaktor

Ab dieser Ausgabe
«foodaktuell Fachjour-
nal fiir Fleisch und De-
likatessen» darf ich die
Redaktion des seit
neunzig Jahren beste-
henden «foodaktuell»
ausiiben. In der Folge
des Namenswechsels
(frither:  «metzger+
wurster») und des neuen Logos Anfang die-
ses Jahres gibt es damit auch Neuerungen im
redaktionellen Konzept. Zusammenfassend
gesagt, entsteht aus dem bisherigen Verbands-
magazin mit Fachteil ein Fachmagazin mit
Verbandsteil. Der Fachteil, bestehend aus
Hintergrundberichten und Nachrichten, wird
umfangreicher, und parallel dazu steigt die
Anzahl der Seiten. Neu kommt ein Kalender
fiir Events,Messen, Kurse und Tagungen dazu
sowie eine Marktplatzseite mit Produktneu-
heiten. Bereits heute sei verraten, dass fiirs
néchste Jahr auch eine grafische Modernisie-
rung geplant ist.

Die meisten der bisherigen Rubriken blei-
ben bestehen, ebenso die Dreisprachigkeit.
Der Themenmix richtet sich nach dem An-
spruch «Fachjournal fiir Fleisch und Delika-
tessen», d.h. Fleisch und Delikatessen sind
permanente Schwerpunkte. Hinzu kommen in
lockerer Reihenfolge weitere wie Kochen, Par-
tyservice, Investitionsgiiter, Management und
andere, denn alle Metzgerei- und Delikates-
sen-Betriebsbereiche sollen auf allen Ebenen
angesprochen werden — von Entscheidungs-
tragern bis zu MitarbeiterInnen und Lernen-
den. Themenvorschldge von Lesern sind will-
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kommen, ebenso wie Medienmitteilungen
iiber Neuheiten und Jubilden sowie Leserbrie-
fe, nicht zu vergessen Stelleninserate, Werbe-
auftrdge wie Inserate und Publireportagen.

foodaktuell im Internet

Wie Sie anhand des Tipps von www.food-
aktuell.ch in jeder Ausgabe bemerken, be-
sitzt «foodaktuell» ein Pendant im Internet.
Diese Online-Fachzeitung mit téglich neuen
Beitrdgen wurde von mir vor vier Jahren ge-
griindet und richtet sich auch an Béckereien,
Confiserien und Gastronomiebetriebe. In
der Sparte «Fleisch und Delikatessen» er-
scheinen ausserdem die Beitridge der Print-
ausgabe von «foodaktuell». Besuchen Sie
regelmissig auch die Gastronomiesparte
und die Rubrik Varia, wo Sie ebenfalls viele
niitzliche Beitrdge finden. Der Vorteil von
«foodaktuell»-Online: Die Beitriage bleiben
im Archiv jederzeit und kostenlos zugédng-
lich und konnen dank Suchmaschine mit
Stichworten auch nach Jahren rasch wieder
gefunden werden.

Wollen Sie das Wichtigste iiber ein be-
stimmtes Thema wie Barbecue oder Export
mit wenigen Klicks zusammentragen, sind Sie
mit dieser Suchfunktion bestens bedient (Ar-
chiv/Suche). Im ebenfalls von mir gegriinde-
ten Delikatessen-Einkaufsfithrer www.deli-
katessenschweiz.ch finden Sie jede Woche
neue Fachbeitrige sowie ein Register mit
Suchfunktion fiir den Einkauf von Delikates-
sen. Wenn Sie Thre eigenen Spezialitdten da-
rin eintragen mochten, um sie bei Thren po-
tenziellen Engros-Kunden bekannt zu ma-
chen, nehmen Sie bitte mit mir Kontakt auf.

Neue Redaktionsadresse

Zu guter Letzt etwas zu meiner Person
und dem Standort der Redaktion: Neu befin-
det sich die «foodaktuell»-Redaktion an der
Freyastrasse in Ziirich. Auch Telefon und
E-Mailadresse sind neu (siehe unten). Ich bin
wie viele Fachjournalisten ein Quereinsteiger
in der Medienbranche, habe aber meine Wur-
zeln in der Lebensmittelbranche. Nach rund
fiinf Jahren Forschung an der ETH und zwan-
zig Jahren Tétigkeit in der Lebensmittelin-
dustrie wechselte ich vor acht Jahren in den
Fachjournalismus. Seither schrieb ich regel-
méssig fiir Lebensmittel- und Gastronomie-
Fachzeitungen zu Themen tiiber Fleisch, De-
likatessen und Kochtechnik.

Sachverhalte analysieren und beschreiben
war immer meine Leidenschaft, ebenso wie
das Kochen. Die Fleischbranche war mein ers-
ter Kontakt als Student der Lebensmitteltech-
nologie: Ich absolvierte mein erstes Praktikum
in einer Grossmetzgerei. Und viele Ostschwei-
zer Metzgereien kennen mich als Auditor der
Zertifizierungsfirma ProCert, der sie ins Regi-
onalprogramm Culinarium aufnahm.

Im Gegensatz zum bisherigen «food-
aktuell»-Redaktor Arthur Rossetti bin ich
nicht Metzgermeister, sondern dipl. Lm.Ing
ETH. Aber ein Redaktor muss nicht selbst
Experte sein (und kann es auch nicht in allen
Fachgebieten), sondern er muss wissen, wer
die Experten sind, ihnen die richtigen Fragen
stellen und die Informationen verstdndlich
und spannend niederschreiben. Eine leseap-
petitliche Berichterstattung ist mein Ziel, da-
mit Sie als Leser das neue «foodaktuell» alle
zwei Wochen gern zur Hand nehmen.

Guido Bohler

Chefredaktor «foodaktuell»
Fachjournalist BR, Dr. sc. techn.
Freyastrasse 4, CH-8004 Ziirich

Tel. 044 242 85 20, Fax 044 242 85 22
E-Mail: redaktion@foodaktuell.ch
www.foodaktuell.ch und www.mpv.ch
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Diese Woche in www.foodaktuell.ch:

Gutes Geschaft
mit Lamm?

Lammfleisch wird derzeit teuer bezahlt.
Metzgereien verdienen mehr daran als frii-
her. Aber fiir Biolimmer ist die Marktsitua-
tion nicht rosig. Und gestresste Limmer auf
der Alp haben das Schlachtgewicht nicht er-
reicht, wenn sie von der Alp zuriickkehren,
wo Bir oder Wolf vorkommen.
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Eine Erfindung von René Senn, Geschéftsleiter der Firma Neumeyer: der Rollautomat Roll-it,
geeignet fiir gerollte Scheiben oder zum Umwickeln von stangenférmigen Produkten. Bereits
etabliert ist er fiir Sbrinz-Rollen.

betrieb St. Gallen AG wurden auch Verarbei-
tungsschritte modernisiert und in ihrem
Schweineschlachtbetrieb in Bazenheid sind
sechs Roboter im Einsatz: Aufschlossauto-
mat, Bauch-/Brustoffnungsautomat, After-
bohrer, Spaltautomat, Flomenziehautomat
und Stempelautomat.

Den grossten Automatisierungsgrad mit
kontinuierlichen Linien besitzen Gefliigel-
schlachthofe. Die Kapazitidten pro Stiick sind
auch in der Schweiz beeindruckend: Micarna
schlachtete im Jahr 2007 in Courtepin 370000
Stiick Gefliigel pro Woche, Bell erreichte
450000 Stiick (beide im Einschichtbetrieb).
«Die Qualitit ist besser und konstanter im
Vergleich zu Handarbeit», sagt Bell-Sprecher
Davide Elia. «Manuell kénnte man die heu-
tige Leistung nie erbringen.»

Kompromiss zugunsten

der Qualitat

Ein Betrieb mit optimierter Teilautomati-
sierung ist der vor acht Jahren neu erbaute
Poulet-Schlachthof der «Ernst Kneuss Geflii-
gel» in Migenwil. Die kontinuierliche
Schlachtanlage reicht vom lebenden Huhn
bis zum Zerlegen und ist geméss den moder-
nen Hygieneanforderungen in eine schwarze
(unreine) und eine weisse (reine) Zone un-
terteilt. An der Zonengrenze werden in ei-
nem separaten Raum die Innereien entfernt.
«Die Anlage arbeitet dank guter Unterhalts-
planung fast storungsfrei», sagt CEO Daniel
Kneuss. «Aber es gibt Zielkonflikte zwischen
Automatisierungsgrad, Geschwindigkeit und
Qualitét. Beispiele: Zu schnelles Rupfen for-
dert Hautverletzungen und erzeugt in der
Folge Flecken auf der Haut. Und bei zuviel
mechanischem Druck biisst das Poulet Form-
stabilitdt ein und l4uft in die Breite.» Daher
werden kritische Schritte manuell ausgefiihrt
wie etwa «Ernten» der Leber, Dressieren der

Schenkel und Abziehen der Haut. Die Ma-
schine 16st den Knochen nur an. Eine Voraus-
setzung fiir das automatische Schlachten ist
die Kaliberkonstanz der Tiere: Grosse
Schwankungen innerhalb einer Partie wirken
sich negativ aus, da die Schneidpfade nicht
individuell pro Tier geregelt sind. Die Anlage
wird fiir eine Partie optimal eingestellt, und
bei zu grossen oder zu kleinen Tieren entste-
hen Abweichungen.

Je néher ein Verarbeitungsschritt am End-
produkt liegt, desto weniger aufwéndig und
daher rentabler wird die Automatisierung
auch fiir KMU. Der Grund ist die héhere
Standardisierung der Zwischenprodukte. Der
Schlachtkorper besteht aus vielen verwach-
senen Teilen mit unterschiedlichen Eigen-
schaften. Aber nach dem Tranchieren der
unregelmassigen Fleischstiicke oder Abfiillen
eines Brits in Wursthiillen haben Zwischen-
produkte relativ konstante Kaliber und For-
men. Auch einfache Automaten mit wenigen
Regelkreisen konnen in der Folge weitere
Bearbeitungen vornehmen. Und auch prozes-
sorgesteuerte programmierbare kommen
dann fiir KMU in Frage, so etwa Entfettungs-
oder Abschwart-Automaten.

Trend zu automatisierten

Produktionslinien

Am stiarksten automatisiert sind produkt-
nahe Prozesse wie das Verpacken, so etwa bei
Micarna in Bazenheid und Courtepin sowie
bei Bell in Basel. Kontinuierliche Prozesse
kommen vor allem beim Transport der schwe-
ren Tierhélften bzw. -viertel vor (hdngend auf
Geleisen). Die technologische Bearbeitung
vom Ausbeinen bis zur Wurstbritherstellung
geschieht jedoch auch in Grossbetrieben sel-
ten kontinuierlich oder vollautomatisch.
«Neunzig Prozent der Bearbeitung ist in der
hiesigen Industrie Handarbeit», sagt Walter
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Neu von Tipper Tie Alpina ist die SwiStick-Aufhéangelinie fiir das automatische Aufhdngen
der Wiirste auf Rauchstocke. Die Bandschlaufen werden vom SwiStick direkt vom Bandschlau-
fenzubringer des Clippers iibernommen.

Suhner, Inhaber der Metzgereitechnikfirma
Suhner in Bremgarten. «Auch Rauch- und
Kochanlagen arbeiten im Chargenverfahren
mit Hordenwagen.» Ebenso Tumbler sind
Chargenmaschinen. Durchlaufmaschinen
kommen zwar vor fiir einzelne Bearbeitungs-
schritte wie etwa Injektoren fiir Pokellake, sie
sind jedoch nicht mit automtischen Uberga-
bestationen zu einer ganzen Linie verkniipft.
Einzelmaschinen werden durchaus bis zur
computergestiitzten Programmierbarkeit au-
tomatisiert, seien es Kutter, Kochanlagen
oder Wurstfiiller. «Der Trend geht auch in der
Schweiz zu automatisierten Linien», stellt
Suhner fest. Automatisierte Hightech-Ma-
schinen waren an der Metzgereifachmesse
Mefa im letzten November zu sehen. Beispie-
le: der kontinuierliche Tenderiser von Suhner
oder die automatische Wurst-Authéngelinie
von Tipper Tie Alpina.

Text und Bilder: Guido Bohler

Konnen Roboter mehr

als Automaten?

Die Automatisierung ist auf dem Vormarsch,
vor allem in Hochlohnlindern. Automaten ar-
beiten oft schneller und qualititskonstanter als
der Mensch, aber dieser ist flexibler. In der Pra-
xis stosst die Automatisierung oft an Grenzen.

Roboter sind auch Automaten. Karl Ruhm,
Dozent am Institut fiir Mess- und Regeltech-
nik der ETH Ziirich, erklirt: «Automatik ist
ein Konzept und Robotik eine instrumentelle
Realisierung desselben.» Aber er rdumt ein,
dass es in der Praxis keine klare Abgrenzung
der Begriffe gibt. Roboter sind Formen der
Automatisierung, bei denen wihrend des Be-
triebs keine menschlichen Eingriffe notig
sind, allerdings immer noch Kontrollen. Sie
bewegen sich oft in allen drei Dimensionen;
es gibt auch ein- oder zweidimensionale Ver-
sionen. Teilweise heben sie schwere Lasten
wie bei Verpackungs- und Palettierfunktio-
nen, aber sie konnen auch Grammgewichte
schnell und prézis bewegen. Ein Beispiel ist
das Verpacken von Pralinés mehrerer Sorten
in Blister zu einer assortierten Verkaufsein-
heit.

Wihrend Roboter als Vollautomaten gel-
ten, gibt es auch Halbautomaten, die mehr
menschliche Mitarbeit erfordern. Von einem
Vollautomat spricht man, wenn mehrere Soll-
werte gesteuert oder geregelt werden und auf
Knopfdruck alle Vorginge einer Prozesskette
selbsttdtig ablaufen: Ein Kaffee-Vollautomat
mahlt auf Knopfdruck die Bohnen, dosiert
die programmierte Menge Kaffee und Was-
ser, britht mit programmierter Temperatur
und Druck und wirft den Kaffeesatz selbstté-
tig aus. Beim Halbautomaten wird das Kaf-
feemehl von Hand aus der Miihle in den Sieb-
triger transferiert, und nur die Wassertempe-
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ratur und allenfalls die Wassermenge werden
geregelt. Der Kaffeesatz wird von Hand ent-
fernt. «Viele Vollautomaten wie Kaffeema-
schinen oder Autowaschanlagen konnten
durchaus als Roboter bezeichnet werden», so
Ruhm. Die ETH forscht intensiv in Fachge-
bieten der Automatik und fiihrt Institute fiir
Automatik, Mess- und Regeltechnik und Ro-
botik. Ausserdem gibt es seit 1956 eine
Schweizerische Gesellschaft fiir Automatik
SGA (www.sga-asspa.ch).

Lernfahige Automaten
Bei programmierbaren Vollautomaten
kann man die Sollwerte und deren Verldufe

der einzelnen Schritte wihlen. Ein Beispiel
ist die vollautomatische Schneidmaschine des
Metzgereilieferanten Bizerba, die Programm-
parameter enthilt fiir Scheibenanzahl, Fa-
cherabstand, Portionenanzahl, Portionenab-
stand, Schnittstiarke, Ablegeform, Stapeln
sowie Fachern mit variablem Fécherabstand.
In der heutigen Zeit der Computerisierung
sind fast alle Vollautomaten programmierbar.
Eine Besonderheit sind lernfdhige Automa-
ten. Solche «intelligenten» Systeme sind fa-
hig, fiir ihre Aktionen nicht nur aktuelle
Messwerte zu nutzen, sondern auch frithere.
So lernen sie aus «gespeicherten Erfahrun-
gen» und machen weniger Fehler oder Um-
wege.

Automaten gelten als qualitidtskonstant,
Menschen dagegen als flexibel. Dies stimmt
in der Praxis, aber daraus darf nicht gefolgert
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Palettierroboter entlasten den Menschen auch ergonomisch, indem sie schwere Lasten bewegen.




Waurstsortierroboter der Firma IMT Robot AG
in D-Fellbach.

werden, dass Maschinen zwangslaufig weni-
ger flexibel arbeiten (weil sie Maschinen
sind). Um hohere Anforderungen zu erfiillen,
konnen die Konstrukteure durchaus mehr
und genauere Sensoren, Regelkreise und Ak-
toren einbauen, was die Konstruktionen al-
lerdings verteuert. Die Maschinenbaufirmen
verfolgen eine Optimierung zwischen Kosten
und Nutzen. So ist etwa ein Roboter, der
Teigstriange zu Zopfen flicht, nicht unkonstru-
ierbar, aber unrentabel. Auch in der neuen
vollautomatischen Brotfabrik Hicopain in
Dagmersellen werden Zopfe von Hand ge-
flochten. Wiren jedoch die Nachfrage nach

Zopfen sowie die Personalkosten der Flech-
terInnen ein Vielfaches hoher, kimen durch-
aus Flechtroboter auf den Markt.

Text und Bilder: Guido Bohler

Messetipp zu Automatik

Anuga FoodTec, 10. bis 13. Mérz 2009, prasen-
tiert die Sonderschau «Robotik-Pack-Line»,
initiiert von der Koelnmesse, der Deutschen
Landwirtschafts-Gesellschaft DLG und nam-
haften Technologiepartnern.
www.anugafoodtec.de

Demnachst: «Kdasetage Toggen-
burg» mit «Swiss Cheese Awards»

Zum dritten Mal finden die «Kdsetage Toggen-
burg» statt. Im Rahmen der diesjihrigen Ver-
anstaltung wird die hochste Auszeichnung im
Kiiseland Schweiz, der «Swiss Cheese Award»
vergeben. Organisiert werden ein grosser K-
semarkt, verschiedene Workshops, Referate
und ein vielseitiges Rahmenprogramm.

Das Obertoggenburger Dorf Unterwasser
wird einmal mehr zum kulinarischen und un-
terhaltsamen Treffpunkt. Am stimmungsvol-
len Kisemarkt, welcher erstmals im Dorf-
zentrum stattfindet, bieten Hersteller aus
verschiedensten Regionen mehrere hundert
Késesorten zur Degustation und zum Kauf
an. Die Géste haben die Gelegenheit, neue
Sorten kennen zu lernen, verschiedene Spe-
zialitdten zu probieren und einiges iiber de-
ren Herstellung zu erfahren. Neben bekann-
ten Sorten wie Le Gruyere, Emmentaler oder
Appenzeller sind immer mehr regionale Spe-
zialitdten wie beispielsweise der Kriimmens-
wiler Blaukdse oder Bloderkédse aus dem
Toggenburg zu entdecken.

Verleihung «Swiss Cheese Awards»
Alle zwei Jahre werden in der Schweiz die
«Swiss Cheese Awards» vergeben. Dies ist die
hochste Auszeichnung, die das Kéiseland

Schweiz verleiht und dient der Branche als
Massstab fiir die Qualitdt der Schweizer Kise.
Die Teilnahme steht allen Kiseherstellern
offen. Viele pramierte Produkte haben iiber
die begehrte Auszeichnung den Weg zu den
Konsumenten gefunden. Fromarte, der Ver-
band der Schweizer Kisespezialisten, organi-
siert diesen Anlass mit mehreren zehntausend
Gisten regelmaéssig. Nun wird er zum ersten
Mal im Toggenburg durchgefiihrt.

Juroren aus aller Welt

Eine internationale Fachjury wird sich mit
dem Aussehen, Geschmack und Teig von
mehr als 450 Kdsen auseinander setzen. Zum
Einsatz kommen Juroren aus der Schweiz,
Frankreich, Deutschland, Italien, Osterreich,
USA und Kanada. Unter den besten aller 25
Kategorien wird im Anschluss daran der Titel
«Swiss Champion» vergeben. Die Preisverlei-
hung findet am Freitag, 12. September, im
Rahmen des Toggenburger Galaabends in
der Tennishalle Unterwasser statt. Der Anlass
ist offentlich. Anmeldungen werden via info@
cheese-awards.ch entgegen genommen.

Attraktives Rahmenprogramm
Nebst dem nationalen Wettbewerb wer-
den die «Késetage Toggenburg» im iiblichen

Késemarkt in Unterwasser im Obertoggenburg an den «Kéasetagen».

Rahmen durchgefiihrt. Bis am 30. Juni kon-
nen sich gewerbliche Késeproduzenten aus
dem In- und Ausland fiir die «Késetage Tog-
genburg» anmelden. Die entsprechenden
Formulare sind im Internet unter www.kaese-
tage.ch abrufbar. Die Ausstellung wird von
einem vielseitigen Rahmenprogramm beglei-
tet. Fiir die Erwachsenen finden interessante
Referate und Workshops zum Thema Kiése
statt, Kinder vergniigen sich an der Kleintier-
schau. Fiir musikalische Unterhaltung ist
ebenfalls gesorgt. Verschiedene Formationen
spielen bis in die Nacht hinein zum Tanz auf.

Sonderschau mit Hohepunkten

Im Landwirtschaftszelt auf der Sternen-
wiese wird die Sonderschau «S’Buure im Tog-
geburg» prasentiert. Sie vermittelt den Besu-
cherinnen und Besuchern das Natur- und
Umweltbewusstsein der Toggenburger Bau-
ern und gibt einen Einblick in die vielfdltigen
Aufgaben der Bauernfamilien auf dem Land.
Es werden wertvolle einheimische Produkte
vorgestellt, welche die Giste fiir regionale
Nahrungsmittel und Spezialititen sensibili-
sieren sollen. Die Milchproduktion wird als
eine der wichtigsten Betriebszweige im Tog-
genburg aufgezeigt. Als besonderer Hohe-
punkt konnen die Géste am Samstagmorgen,
13. September, bei einem traditionellen Alp-
abzug dabei sein. Zudem findet am Sonntag-
nachmittag, 14. September, eine spannende
«Buure-Olympiade» statt, bei der sich promi-
nente Personlichkeiten in verschiedenen Dis-
ziplinen messen.

Zum stimmungsvollen Anlass werden
mehrere tausend Besucherinnen und Besu-
cher im Toggenburg erwartet. Eingebettet in
eine wunderbare Bergwelt, bietet die Ferien-
region die ideale Umgebung fiir die Késetage.
Die Kiseproduktion hat im Tal eine grosse
Tradition und Bedeutung. Viele der besten
Schweizer Kdse werden hier produziert, wie
zahlreiche Auszeichnungen beweisen.

(Text: Kdsetage. Bild: foodaktuell)

Kiisetage Toggenburg
11.-14. September 2008 in Unterwasser SG
www.kaesetage.ch
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