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Weitere Vermarkter gesucht
Tierfreundliche und damit teurere Produkte haben es auf dem Mas-
senmarkt schwer. Die Schweizer Kälbermäster gehen deshalb neue 
Wege und lancieren das Bündner Puurachalb. Dieses tierfreundlich 
produzierte, hochwertige Kalbfleisch findet man ab sofort in loka-
len Metzgereien und Restaurants.  

Das Interesse des Detailhandels, 
den Produzenten für besonders 
tierfreundlich produzierte Lebens-
mittel den dafür notwendigen 
Mehrpreis zu bezahlen, ist nicht 
immer in befriedigendem Masse 
vorhanden. 

Der Schweizer Kälbermäster-
Verband reagiert darauf mit eigenen 
regionalen Projekten, die er gezielt 
ausdehnen will. Dazu gehört das 
neue Angebot des Bündner Puura-

chalbs, ein echtes Stück Graubün-
den. 

Regionaler Wirtschafts
kreislauf gewährleistet
Das Bündner Puurachalb ist eine 
Zusammenarbeit zwischen regiona-
len Metzgereien, Produzenten und 
Gastronomen. Jede Stufe der Wert-
schöpfung profitiert vom regionalen 
Wirtschaftskreislauf. Die Kälber ge-
niessen eine besonders tierfreund-
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Auch Martha Spescha, Gastgeberin der Swiss Tavolata im bündnerischen Surcuolm, setzt auf die regionale Spezialität 
Bündner Puurachalb. (Bilder: zVg)
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Die Produktevielfalt ist gross. Besonders beliebt ist die Bündner Puurachalbs
bratwurst nach einem Rezept der Metzgerei Mark in SchiersLunden.

liche Haltung und kurze Transport-
wege, die Bauern bekommen einen 
fairen Preis, die Fleischfachleute, 
Gastronomen und am Schluss die 
Konsumenten ein hervorragendes 
Produkt.

Regelmässiger Auslauf  
ins Freie
Das Programm des Bündner Puura-
chalbs räumt dem Tierwohl und der 
Tiergesundheit höchste Priorität 
ein. Die Bauern müssen die stren-
gen Auflagen von IP Suisse oder Bio 
Suisse einhalten. Das garantiert den 
Kälbern unter anderem ein weiches 
Strohbett und täglichen Zugang ins 
Freie. Weil die Bündner Kühe im 
Sommer auf der Alp sind, ist das 
Bündner Puurachalb ein saisonales 
Lebensmittel, das vorwiegend in 
der Zeit von Dezember bis Juli er-
hältlich ist.

Neue Absatzmöglichkeiten 
gesucht
Bündner-Puurachalb-Produkte 
sind aktuell in ausgewählten Metz-
gereien vor allem im Kanton Grau-
bünden erhältlich. Dies soll sich 
aber ändern, in Zukunft soll die 
regionale Spezialität auch im Unter-
land erhältlich sein. Aus dem Kalb-

fleisch entstehen je nach Verarbei-
ter andere Fleischprodukte. Eines 
davon ist die Bündner Puurachalbs-
bratwurst, deren Rezeptur die Metz-
gerei Mark in Schiers-Lunden ent-
wickelt hat. Gemäss Feinschmeckern 
kann sie sich mit der Olma-Brat-
wurst messen! 

Bündner Puurachalb ist ein 
lokales Fair-Trade-Produkt: Es er-
laubt den Genuss von hochwertigen 
Fleischprodukten mit gutem Gewis-
sen. Graubünden Puurachalb

Editorial

Gleich lange Spiesse  
nur Wunschdenken?

Nach der Inkraftsetzung des aktuellen Lebensmittel-
gesetzes (LMG) und dem dazugehörenden Verord-
nungspaket «Largo» per 1. 5. 2017 steht derzeit die 
erste materielle Revision in Form von «Stretto 3» mit 
rund 600 Seiten Verordnungstexten, Anhängen und 
Erläuterungen an. Trotz des kleineren Umfangs als 
«Largo» darf «Stretto 3» keinesfalls unterschätzt 
werden, denn einmal mehr «liegt der Teufel im 
Detail»! Seitens des SFF ist man daher intensiv daran, 
eine entsprechende Stellungnahme auszuarbeiten. 
Nebst mehreren positiven Aspekten fällt vor allem 
eine Thematik auf, die den Fleischsektor negativ im 
Kern trifft, nämlich die vorgesehene Gebührenanpas-
sung für die Schlachttier- (STU) und Fleischuntersu-
chung (FU). Dabei geht es um die geplante Flexibilisie-
rung der Berechnungsbasis, indem nebst den 
bisherigen Gebühren pro Schlachttier neu auch 
Ansätze von 3 bis 6 Rappen pro kg Fleisch beziehungs-
weise 100 bis 160 Franken pro Arbeitsstunde der 
amtlichen Tierärzte beziehungsweise 60 bis 100 
Franken für amtliche Fachassistenten zur Anwendung 
gelangen sollen! Überdies will man die jeweiligen 
Gebühren ausserhalb der normalen Arbeitszeiten von 
Montag bis Freitag, 6 bis 20 Uhr maximal verdoppeln 
können! Obwohl die STU im Herkunftsbestand neu 
auch wieder beim Rindvieh zulässig werden soll, ist 
von einer starken Erhöhung der STU- und FU-Kosten 
auszugehen, was besonders für gewerbliche, oft 
dezentral gelegene Schlachtbetriebe einer massiven 
Zusatzbelastung gleichkommen dürfte – dies im 
Gegensatz zur in der EU neu vorgesehenen Entlas-
tung! Bedenkt man zudem, dass Lebensmittelkontrol-
len bei keinen oder geringen Beanstandungen 
gemäss LMG im Grundsatz gebührenfrei, die STU und 
FU davon leider ausgenommen sind, dann wird die 
geplante Verschärfung noch unverständlicher! Denn 
es geht nicht darum, ob die Besoldung der einzelnen 
Amtspersonen korrekt ist oder nicht, sondern um 
einen Paradigmenwechsel von einer Gebühr hin zu 
einer direkten Aufwandentschädigung zugunsten der 
einzelnen Kantone! Nachdem der SFF seinen Missmut 
dazu gegenüber den Tierärzten schon mehrfach klar 
kundgetan hat, wird er nun wohl nicht darum herum-
kommen, eine möglichst breite Allianz gegen diesen 
Swiss Finish zu finden und nötigenfalls 
auch auf politischer Ebene aktiv zu 
werden – es sei denn, die Vernunft 
kehrt bei den zuständigen Amts-
stellen gleichwohl noch ein!

Ruedi Hadorn, SFF-Direktor

Sind Sie am Bündner 
Puurachalb interessiert?

Möchten Sie Fleischprodukte des 
Bündner Puurachalbs auch in 
Ihrer Metzgerei anbieten?
Vor allem für die Region Zürich 
werden weitere Vermarkter ge-
sucht.

Treten Sie mit uns in Kontakt:

Bündner Puurachalb
Schweizer Kälbermäster-Verband
Laurstrasse 10 
5201 Brugg
info@kaelbermaester.ch
www.buendner-puurachalb.ch


