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Soviel Forschung steckt
in einemSteak

Sempach EinGrossteil des Schweizer Schweinefleischs hat seinenUrsprung in Sempach. Dort produziert die
Suisag Eber-Sperma fürs ganze Land.Mit ihremZuchtprogramm forscht sie zudemamperfekten Stück Fleisch.

Niels Jost
niels.jost@luzernerzeitung.ch

Der Konsum von Schweine-
fleisch ist landesweit rückläufig.
Nicht so über die Festtage:Dann
erleben Fondue Chinoise oder
ein gehöriger Braten Hochkon-
junktur. Was viele nicht wissen:
Bis das Fleisch auf den Teller
kommt, wurden bereits x Stun-
denForschungsarbeit investiert,
um das perfekte Stück mit dem
richtigen Fettgehalt, der ge-
wünschten Zartheit oder auch
Grösse zu erhalten.

Dahinter steckteinhochkom-
plexes Zuchtsystem – mit Aus-
gangspunktSempach.Seit 20Jah-
ren hat hier die Suisag ihren
Hauptsitz. Sie ist eine Tochterfir-
mavonSuisseporcs,demSchwei-
zerischen Schweinezucht- und
Schweineproduzenten-Verband.
ZudemistdieSuisagMarktführe-
rin in der Schweizer Schweine-
zucht.Über 100Mitarbeiter, vom
Landwirt über den Metzger bis
zum Agronomen und Veterinär,
sind nötig, um die besten Eber
undMutterschweinefürdieZucht
zu bestimmen. «Sempach ist das
Herz der Schweinefleischquali-
tät», sagtGeschäftsführerMatteo
Aeplimit einemgewissen Stolz.

Fast alleSchweizerSchweine
stammenvon250Ebernab
Dieser Stolz ist nicht unbegrün-
det. Aufhorchen lässt vor allem,
welchenormenWirkungsbereich
die Firma hat: Ein Grossteil aller
in der Schweiz gehaltenen rund
1,4 Millionen Schweine stammt
vomSperma der Eber der Suisag
ab. Sie hält in zwei Stationen pro
Jahr durchschnittlich rund 250
männliche Schweine, welche je-
weils rund510000Sperma-Por-
tionen produzieren. «Das Mark-
segment Spermaproduktion de-
cken wir in der Schweiz zu
100 Prozent ab», sagtAepli.Und
auchderExport insAuslandwer-
de immerwichtiger (siehe Box).

Neben dem Standbein Sper-
maproduktion und -verkauf ist
die Suisag aber vor allem wegen
ihres Zuchtprogramms bekannt.
Damit kann dem Abnehmer –
dazu gehören Züchter wie auch
Mäster – das optimale Schwein
vermittelt werden.

Das Zuchtprogramm basiert
auf spezialisierten Mutter- und
Vaterlinien. Während bei Erste-
ren eine hohe Fruchtbarkeit mit
gutemAufzuchtvermögenerzielt
werden soll, sind bei der Vaterli-
nie vielmehr die optimale Mast-
und Schlachtleistung sowie die
Fleisch- und Fettqualität ent-
scheidend.UmdiebestenZucht-
tiere auszusuchen, werden in
Sempachall dieseMerkmale lau-
fend überprüft.

Prüftiere: JedesGramm
Futterwirdgemessen

Das Verfahren beginnt mit der
Aufzucht vonFerkeln, sogenann-
ten Prüftieren. Diese werden
unter «Laborbedingungen» im
Stall inSempachgehalten, sprich:
Anders als in herkömmlichen
Mastbetrieben haben die Sauen
und Eber etwas mehr Platz, die
Hygienevorschriften sind noch
strenger, und: Das Futter, wel-
ches die Tiere fressen, wird ge-
naustens gewogen. Ein Chip im

Ohrmacht’smöglich: Sobald ein
Schwein den Kopf in die Futter-
station hält, registriert dies der
Computer.Zieht esdenKopfwie-
der raus, schliesst die Klappe
automatisch, das gefresseneFut-
ter wird berechnet und demTier
zugewiesen – «bis aufs Gramm
genau», sagt BetriebsleiterMika
Lustenberger.

Erreichen die Prüftiere das
Schlachtgewicht, beginnt die
eigentliche Laborarbeit. Bei der
Frischfleisch AG in Sursee wer-
den wöchentlich rund 60 bis 80
Schweinenacheinemexaktdefi-
niertenProzessgeschlachtet.Be-
reits werden auch erste Proben
entnommen, die Fleischfarbe
oderderPH-Wert bestimmt.An-
schliessend werden in Sempach
die Fleisch- und Fettqualitäten
analysiert. Hierfür bereitet zu-
nächstMetzger Alois Bucher das
Fleisch vor, schneidet es in gros-
se oder kleine Stücke und packt
es in entsprechendeBehälter, die
bereits beschriftet sind. «Jedes
Prüfschwein hat eine exakte
Nummer», erklärtMatteo Aepli.

DieProbengehenumgehend
eine Tür weiter ins Labor, das
kaum grösser als ein Wohnzim-
mer ist. Mittels Infrarotstrahlen

wird hier etwa die Fettqualität
erhoben.Derweil zeigt ein ande-
resGerät,welches den intramus-
kulären Fettgehalt untersucht,
die Zahl 2,5 an. «Ein guter
Wert», kommentiertAepli. «Das
wäre ein Steak, welches feine
Fettäderchen im Muskelfleisch
aufweisen würde. Viele Leute

mögen diese Marmorierung
nicht – dabei sind das pure Ge-
schmacksträger undmachendas
Fleisch saftig.»Untersuchtwer-
den imLabor ferner dieZartheit,
der Tropfsaftverlust sowie der
Kochverlust, also wie stark das
Stück Fleisch beim Zubereiten
schrumpft.

Die gewonnenen Erkenntnisse
fliessen ständig ins Zuchtpro-
gramm ein. Je bessereWerte ein
Prüftier aufweist, destohöherder
Zuchtwert seiner Verwandten.
Anders formuliert:WeistdiePro-
beeinesdergeschlachtetenPrüf-
tiere beispielsweise einen guten
Fettgehalt auf, ist anzunehmen,
dass auch sein Bruder ähnlich
gutegenetischeVoraussetzungen
mitbringt. Dieser wird dann für
dieweitereZucht verwendet.Bei
denEbernbehält dieSuisagaller-
dings die Besten der besten für
dieeigeneSpermaproduktionzu-
rück.«NuretwaneunProzentder
getesteten Eber schaffen es in
unsere beiden Sperma-Statio-
nen», sagt Aepli.

Dochbesteht bei solch einem
ZuchtprogrammnichtdieGefahr
von Inzucht? Aepli winkt ab.
«Wir führen alleAbstammungs-
daten in einem Herdebuch. An-
hand dieses kann Inzucht durch
die gezielte Anpaarung von Sau-
en und Ebern in Grenzen gehal-
ten werden.»

Metzger Alois Bucher zerlegt in der Suisag in Sempach Schweinefleischproben, um die Fleisch- und Fettqualität zu ermitteln.

Links: Hildegard Kurz prüft das Schweinefleisch auf seine Qualität. Rechts: Matteo Aepli ist der Geschäftsführer der Suisag in Sempach. Im
HintergrundMetzger Alois Bucher. Bilder: Dominik Wunderli (Sempach, 19. Dezember 2018)

Sogar in Russland tätig

«Russen setzen auf Sempacher
Schweine». So titelte unsere Zei-
tung vor zwei Jahren, als die Sui-
sag in den russischen Markt ein-
trat. Mittlerweile hat die Firma
rund 110 Tiere nach Russland ge-
liefert und Schulungen durchge-
führt – Tendenz steigend.

Hauptpartner im Ausland ist
jedoch Deutschland. Dort gibt es
seit mehreren Jahren drei Sper-
ma-Stationen, bei denen regel-
mässig neue Suisag-Eber zum
Einsatz kommen. Der Spermaver-
kauf in Deutschland ist 2018
gegenüber demVorjahr um5000
Portionen auf etwa 20000gestie-
gen. Weitere Exportländer sind
Luxemburg und Brasilien. (jon)

www.
Weitere Bilder und ein Video
unter: luzernerzeitung.ch/bonus

«VieleLeutemögen
dieMarmorierung
imFleischnicht –
dabei sinddaspure
Geschmacksträger.»

MatteoAepli
Geschäftsführer Suisag
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Eine Publikation der

Hans-Peter Arnold
ist neuer Präsident

Beromünster DieGemeindeBe-
romünsterhateinenneuenPräsi-

denten. Hans-
Peter Arnold
(Bild) ist in stil-
ler Wahl als
Nachfolger von
Charly Freitag
gewähltworden.

AmMittagdes24.Dezembers ist
die Einreichefrist für Wahlvor-
schläge abgelaufen, der 61-Jähri-
gewar der einzigeKandidat.

Arnold, der seit September
2016demRessort Sicherheit und
Umwelt vorsteht, wird sein Amt
alsGemeindepräsident am1.Ap-
ril 2019 antreten. Gleichzeitig
tritt er als Umwelt- und Sicher-
heitsvorsteher zurück. Daher
braucht Beromünster einen neu-
enGemeinderat.DieErsatzwahl
ist auf den 31. März festgesetzt,
WahlvorschlägemüssenbisMon-
tag, 11. Februar2019, eingereicht
werden. Auch hier ist eine stille
Wahl möglich, sofern nur ein
Kandidat oder eine Kandidatin
vorgeschlagen wird. Arnold sitzt
seit 2013 imGemeinderat,wurde
2016 für eine zweite Amtsperio-
dewiedergewählt. (kük)

Peter Kunz folgt
auf Luzia Kurmann

Dagmersellen In StillerWahl ist
Peter Kunz (Bild) in den Ge-

meinderat von
Dagmersellen
gewählt wor-
den.«Erwarder
einzige Kandi-
dat und wurde
von der CVP-

Ortspartei vorgeschlagen», sagt
Gemeindepräsident Philipp Bu-
cher (FDP) auf Anfrage. Kunz
wurde gemäss einer Mitteilung
1959geborenund ist pensionier-
ter Rektor. Er tritt die Nachfolge
von Luzia Kurmann Schaffer
(CVP) an. Diese hatte den Ge-
meinderat wegen internerDiffe-
renzen verlassen (Ausgabe vom
7. September). (kük)


