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Hans-Peter Arnold
ist neuer Prisident

Beromiinster Die Gemeinde Be-
romiinster hat einen neuen Prési-
denten. Hans-
Peter Arnold
(Bild) ist in stil-
ler Wahl als
Nachfolger von
Charly Freitag
gewihlt worden.
Am Mittag des 24. Dezembers ist
die Einreichefrist fiir Wahlvor-
schlige abgelaufen, der 61-Jdhri-
ge war der einzige Kandidat.

Arnold, der seit September
2016 dem Ressort Sicherheitund
Umwelt vorsteht, wird sein Amt
als Gemeindeprasidentam 1. Ap-
ril 2019 antreten. Gleichzeitig
tritt er als Umwelt- und Sicher-
heitsvorsteher zuriick. Daher
braucht Beromiinster einen neu-
en Gemeinderat. Die Ersatzwahl
ist auf den 31. Mirz festgesetzt,
Wahlvorschlage miissen bis Mon-
tag, 11. Februar 2019, eingereicht
werden. Auch hier ist eine stille
Wahl moglich, sofern nur ein
Kandidat oder eine Kandidatin
vorgeschlagen wird. Arnold sitzt
seit 2013 im Gemeinderat, wurde
2016 fiir eine zweite Amtsperio-
de wiedergewihlt. (kiik)

Peter Kunz folgt
auf Luzia Kurmann

Dagmersellen In Stiller Wahl ist
Peter Kunz (Bild) in den Ge-
meinderat von
Dagmersellen
gewdhlt wor-
den. «Erwar der
einzige Kandi-
dat und wurde
von der CVP-
Ortspartei vorgeschlagen», sagt
Gemeindeprisident Philipp Bu-
cher (FDP) auf Anfrage. Kunz
wurde gemass einer Mitteilung
1959 geboren und ist pensionier-
ter Rektor. Er tritt die Nachfolge
von Luzia Kurmann Schaffer
(CVP) an. Diese hatte den Ge-
meinderat wegen interner Diffe-
renzen verlassen (Ausgabe vom
7.September). (kiik)
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So viel Forschung steckt
in einem Steak

Sempach Ein Grossteil des Schweizer Schweinefleischs hat seinen Ursprung in Sempach. Dort produziert die
Suisag Eber-Sperma fiirs ganze Land. Mit ihrem Zuchtprogramm forscht sie zudem am perfekten Stiick Fleisch.

Niels Jost
niels.jost@luzernerzeitung.ch

Der Konsum von Schweine-
fleisch ist landesweit riickldufig.
Nicht so tiber die Festtage: Dann
erleben Fondue Chinoise oder
ein gehoriger Braten Hochkon-
junktur. Was viele nicht wissen:
Bis das Fleisch auf den Teller
kommt, wurden bereits x Stun-
den Forschungsarbeit investiert,
um das perfekte Stiick mit dem
richtigen Fettgehalt, der ge-
wiinschten Zartheit oder auch
Grosse zu erhalten.

Dahinter steckt ein hochkom-
plexes Zuchtsystem - mit Aus-
gangspunkt Sempach. Seit 20 Jah-
ren hat hier die Suisag ihren
Hauptsitz. Sie ist eine Tochterfir-
ma von Suisseporcs, dem Schwei-
zerischen Schweinezucht- und
Schweineproduzenten-Verband.
Zudemiist die Suisag Marktfiihre-
rin in der Schweizer Schweine-
zucht. Uber 100 Mitarbeiter, vom
Landwirt iiber den Metzger bis
zum Agronomen und Veterindr,
sind notig, um die besten Eber
und Mutterschweine fiir die Zucht
zu bestimmen. «Sempach ist das
Herz der Schweinefleischquali-
tit», sagt Geschiftsfiihrer Matteo
Aepli mit einem gewissen Stolz.

Fast alle Schweizer Schweine
stammen von 250 Ebern ab

Dieser Stolz ist nicht unbegriin-
det. Aufhorchen lisst vor allem,
welch enormen Wirkungsbereich
die Firma hat: Ein Grossteil aller
in der Schweiz gehaltenen rund
1,4 Millionen Schweine stammt
vom Sperma der Eber der Suisag
ab. Sie halt in zwei Stationen pro
Jahr durchschnittlich rund 250
minnliche Schweine, welche je-
weils rund 510 000 Sperma-Por-
tionen produzieren. «Das Mark-
segment Spermaproduktion de-
cken wir in der Schweiz zu
100 Prozent ab», sagt Aepli. Und
auch der Export ins Ausland wer-
de immer wichtiger (siehe Box).

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

Das Zuchtprogramm basiert
auf spezialisierten Mutter- und
Vaterlinien. Wahrend bei Erste-
ren eine hohe Fruchtbarkeit mit
gutem Aufzuchtvermogen erzielt
werden soll, sind bei der Vaterli-
nie vielmehr die optimale Mast-
und Schlachtleistung sowie die
Fleisch- und Fettqualitat ent-
scheidend. Um die besten Zucht-
tiere auszusuchen, werden in
Sempach all diese Merkmale lau-
fend tiberpriift.

Priiftiere: Jedes Gramm
Futter wird gemessen

Das Verfahren beginnt mit der
Aufzucht von Ferkeln, sogenann-
ten Priiftieren. Diese werden
unter «Laborbedingungen» im
Stallin Sempach gehalten, sprich:
Anders als in herkommlichen
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

e "
Links: Hildegard Kurz priift d

Ohr macht’s moglich: Sobald ein
Schwein den Kopf in die Futter-
station hilt, registriert dies der
Computer. Zieht es den Kopfwie-
der raus, schliesst die Klappe
automatisch, das gefressene Fut-
ter wird berechnet und dem Tier
zugewiesen - «bis aufs Gramm
genau», sagt Betriebsleiter Mika
Lustenberger.

Erreichen die Priiftiere das
Schlachtgewicht, beginnt die
eigentliche Laborarbeit. Bei der
Frischfleisch AG in Sursee wer-
den wochentlich rund 60 bis 80
Schweine nach einem exakt defi-
nierten Prozess geschlachtet. Be-
reits werden auch erste Proben
entnommen, die Fleischfarbe
oder der PH-Wert bestimmt. An-
schliessend werden in Sempach
die Fleisch- und Fettqualitaten
analysiert. Hierflr bereitet zu-
nichst Metzger Alois Bucher das
Fleisch vor, schneidet es in gros-
se oder kleine Stiicke und packt
esinentsprechende Behilter, die
bereits beschriftet sind. «Jedes
Priifschwein hat eine exakte
Nummer», erklart Matteo Aepli.

Die Proben gehen umgehend
eine Tiir weiter ins Labor, das
kaum grosser als ein Wohnzim-
mer ist. Mittels Infrarotstrahlen

as Schweinefleisch auf seine Qualitat. Rec|
Hintergrund Metzger Alois Bucher.

wird hier etwa die Fettqualitat
erhoben. Derweil zeigt ein ande-
res Gerat, welches den intramus-
kuldren Fettgehalt untersucht,
die Zahl 2,5 an. «Ein guter
Wert», kommentiert Aepli. «Das
wire ein Steak, welches feine
Fettaderchen im Muskelfleisch
aufweisen wiirde. Viele Leute

Metzger Alois Bucher zerlegt in der Suisag in Sempach Schweinefleischproben, um die Fleisch- und Fettqualitat zu ermitteln.
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hts: Matteo Aepli ist der Geschéaftsfiihrer der Suisag in Sempach. Im

Bilder: Dominik Wunderli (Sempach, 19. Dezember 2018)

mogen diese Marmorierung
nicht - dabei sind das pure Ge-
schmackstriger und machen das
Fleisch saftig.» Untersucht wer-
denim Labor ferner die Zartheit,
der Tropfsaftverlust sowie der
Kochverlust, also wie stark das
Stiick Fleisch beim Zubereiten
schrumpft.

«Viele Leute mogen
die Marmorierung
im Fleisch nicht -
dabei sind das pure
Geschmackstrager.»

Matteo Aepli
Geschiftsflihrer Suisag

Sogar in Russland tatig

«Russen setzen auf Sempacher
Schweiney. 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-
fihrt - Tendenz steigend.
Hauptpartner im Ausland ist
jedoch Deutschland. Dort gibt es
seit mehreren Jahren drei Sper-
ma-Stationen, bei denen regel-
massig neue Suisag-Eber zum
Einsatz kommen. Der Spermaver-
kauf in Deutschland ist 2018
gegeniiber dem Vorjahr um 5000
Portionen auf etwa 20 000 gestie-
gen. Weitere Exportlander sind
Luxemburg und Brasilien. (jon)

Die gewonnenen Erkenntnisse
fliessen stindig ins Zuchtpro-
gramm ein. Je bessere Werte ein
Priiftier aufweist, desto hoher der
Zuchtwert seiner Verwandten.
Anders formuliert: Weist die Pro-
be eines der geschlachteten Priif-
tiere beispielsweise einen guten
Fettgehalt auf] ist anzunehmen,
dass auch sein Bruder dhnlich
gute genetische Voraussetzungen
mitbringt. Dieser wird dann fiir
die weitere Zucht verwendet. Bei
den Ebern behalt die Suisag aller-
dings die Besten der besten fiir
die eigene Spermaproduktion zu-
riick. «Nur etwa neun Prozent der
getesteten Eber schaffen es in
unsere beiden Sperma-Statio-
neny, sagt Aepli.

Doch besteht bei solch einem
Zuchtprogramm nicht die Gefahr
von Inzucht? Aepli winkt ab.
«Wir fiihren alle Abstammungs-
daten in einem Herdebuch. An-
hand dieses kann Inzucht durch
die gezielte Anpaarung von Sau-
en und Ebern in Grenzen gehal-
ten werden.»

WWW.

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



