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Die Fleischversorgung

Fleisch ist bekanntlich fiir viele das beste «Gemiise», und das mit Recht, denn sein Genuss-,
Niahr- und Sittigungswert ist hoch — es ist einer der wertvollsten Eiweifispender. Der schwei-
zerische Konsument ist sich gewohnt, zu jeder Zeit beim Mertzger eine grosse Auswahl an
Qualitdtsfleisch, vielerlei Wurstwaren und Spezialitdten vorzufinden, wobei er sich wohl kaum
Gedanken dariiber macht, wie die Fleischversorgung in unserem Lande spielt und was es alles
braucht, bis er ein feines Stiick Fleisch auf seinem Teller hat oder in eine saftige Wurst beissen
kann. Dariiber soll im Folgenden kurz die Rede sein.

Die Entwicklung des Fleischverbrauches

Der Fleischverbrauch gilt heute als ein Gradmesser des Wohlstandes. Es ist in der Tat so, dass
mit zunchmendem Einkommen ein Konsumanstieg beim Fleisch festgestellt werden kann — der
Fleischverbrauch ist «einkommenselastisch». In den unterentwickelten Lindern ist der Fleisch-
verbrauch im Verhidltnis zu den Industrielindern sehr bescheiden, was davon herriihrt, dass
Fleisch fiir diese Bevilkerungen unerschwinglich ist. Vielfach sind die Viehbestinde zu klein um
eine geniigende Fleischversorgung zu ermdglichen und Importe konnen sich solche Linder schon
gar nicht leisten.

Der Fleischverbrauch in unserem Lande liegt im guten Durchschnitt desjenigen der europdischen
Industriestaaten. Er wird jeweilen je Kopf der Bevélkerung berechnet, wobei die aus den
Schlachtungen anfallende Fleischmenge mit der Bevdlkerungszahl dividiert wird. Da jedes
Schlachttier durch den Fleischschauer untersucht und registriert werden muss, ldsst sich der
Fleischanfall ziemlich genau berechnen, Hinzuzufligen ist noch das importierte Fleisch. Eine
gewisse Unbekannte stellen in dieser Rechnung die sogenannten Hausschlachtungen dar, d. h.
die Schlachtungen der Bauern fiir thren eigenen Bedarf, die nicht der Fleischschaupflicht unter-
stehen, deren Fleisch aber auch nicht in den Handel gebracht werden darf.

Nach Angaben des Eidgendssischen Veteriniramtes entwickelte sich der Fleischverbrauch (ohne
Hausschlachtungen) auf den Kopf der Bevolkerung gerechnet wice folgt:

1913 42 kg 1963 57,8 kg
1923 33 kg 1964 59,4 kg
1933 445 kg 1965 58,9 kg
1943 26,2 kg 1966 60,5 kg
1953 40,3 kg

In diesen Zahlen sind, wie bereits erwihnt, die Hausschlachtungen nichr inbegriffen, wohl aber
der Verbrauch von Gefliigel, Kaninchen, Wildbret und Fischen, soweit diese Fleischarten durch
die Fleischschau und die Einfuhrstatistik erfasst sind.

Das Jahr 1943 mit dem tiefsten Fleischverbrauch war ein Kriegsjahr und stand unter der
Rationierung. Seit dem Jahre 1947 ist der Fleischverbrauch jihrlich um 3 — 4 9, gestiegen, vom
Jahre 1960 bis 1966 um rund 10 kg. Rechnet man fiir das Jahr 1966 auch noch die Haus-
schlachtungen hinzu, so ergibt sich ein gesamter Fleischverbrauch von 65,265 kg, der mit
54,385 kg auf Fleisch unserer Schlachttiere, also Rinder und Ochsen, Kiihe, Kilber, Schweine
Pferde, Schafe und Ziegen, entfillt, und mit 10,880 kg auf Gefliigel, Fische, Wildbret und
Kaninchen. Anteilsmissig entfallen vom gesamten Fleischverbrauch 1966 33,38 9 auf Rindfleisch,
11,47 % auf Kalbfleisch, 52,19 % auf Schweinefleisch und 2,8 % auf Schaf-, Ziegen- und Pferde-
fleisch.

Die weitere Entwicklung des Fleischverbrauches hingt, wie bereits erwihnt, von den zukiinftigen
Einkommensverhiltnissen der Konsumenten und sicher auch von der Entwicklung der Fleisch-
preise ab, von denen weiter unten noch die Rede sein wird.

Viebbestand und Fleischproduktion

Fleisch ist kein Industrieprodukt, das in beliebiger Menge produziert werden kann — der «Roh-
stofflieferant» ist unser Schlachtvieh, das einen Teil unseres Viehbestandes bildet, und was die
Rinder und Ochsen sowie die Kilber anbetrifft, daraus hervorgeht. Massgebend fiir das Ange-
bot von grossem Schlachtvieh und Kilbern ist also grundsitzlich der Rindviehbestand, bei den
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Schweinen der Bestand der tragenden Muttersauen und der Mastschweine aller Altersklassen

und bei den Schafen der Schafbestand.
Die Viehzihlung vom April dieses Jahres ergab folgendes Ergebnis:

gesamter Rindviehbestand 1 835 300 Sriick
Schweine 1 620 400 Stiick
Schafe 235 630 Stiick

Im Rindviehbestand sind 125700 Kilber zum Schlachten enthalten, sowie ein Kuhbestand von
927 600 Stiick. Den Rest stellen die Rinder, Ochsen und Muni dar, wobel aus dem Rinderbe-
stand fiir die Aufzucht der Tiere rund 300000 Stiick noch abgehen, da sie fiir den Ersatz des
Kuhbestandes vorgesehen sind. An die Schlachtbank gelangen nur jene Kilber, Ochsen, Muni
und Rinder die fiir die Aufzucht tiberzihlig sind oder sich dafiir nicht eignen, sowie die abge-

henden Kiihe.

Eine Schliisselstellung nehmen die Kiihe ein, denn von ihnen hingr durch die Geburt von
Kilbern die Entwicklung der Viehbestinde ab, wobei zu bedenken ist, dass je Jahr und Kuh
0,8 Kilber geboren werden. Bis daraus ein Rind wird, das ein Schlachtgewicht von 240 kg
aufweist, vergehen rund eineinhalb Jahre, was eine lange Produktionsphase bedeuter und zeigt,
dass der Schlachtvichmarkt nicht kurzfristig «manipuliert» werden kann. Bei den Schweinen
geht das rascher. Eine Muttersau wirft nach kiirzerer Tragzeit im Durchschnitt rund 8 — 10
lebenstihige Ferkel, die in 9 Monaten schlachtreif sind. Dazu kommt noch, dass die Schweine-
mast nicht vom Rohfutter-(Heu-)Ertrag abhingig ist, wihrend bei der Ernihrung des Rind-
viehbestandes diec Futterversorgung aus eigenem Grund und Boden eine grosse Rolle spielt. Zu
erwihnen bleibt ebenfalls, dass der Schweizer Bauer, wenigstens bis heute, zwel Zuchtziele ver-
folgt, ndmlich neben der Fleischerzeugung auch noch eine grosse Milchleistung — zwei Dinge,
die nicht immer so unter einen Hut zu bringen sind, wie das wiinschbar wire.

Diese — iibrigens sehr andeutungsweisen — Ausfiihrungen haben nicht den Zweck, aus dem
Leser einen Agrarfachmann zu machen, sondern wollen nur aufzeigen, wie vielschichrig die
Probleme der Fleischerzeugung sind.

Um einen Begriff von der Fleischproduktion zu geben, seien folgende Zahlen genannt. Der
Fleischertrag aus den im Inland ausgefithrten Schlachtungen betrug in den letzten 3 Jahren:

1964 248 562 Tonnen
1965 268 489 Tonnen
1966 273 536 Tonnen

Darin spiegelt sich der steigende Fleischverbrauch ebenfalls wieder.

Die Fleischeinfubr

Die Produktion von Schlachtvieh in der Schweiz reicht nicht jederzeit und bei jeder Vieh-
kategorie aus, um den Bedarf vollstindig zu decken. Je nach der Marktlage im Inland missen
deshalb Ergidnzungsimporte aus dem Ausland erfolgen, und zwar von dort, wo im gegebenen
Moment Bezugsmoglichkeiten bestehen, die beziiglich Qualitit und Preis befriedigen konnen.
Lieferlinder sind beispielsweise Dinemark fiir Bankvieh und Schweine, Ungarn fur Bankvich,
Holland fir Kilber, Kanada fir Wurstkalbfleisch, Argentinien fiir Wurstfleisch und gewisse
Spezialstiicke sowie Stidafrika fiir Spezialstiicke und Wurstfleisch. Zu gewissen Zeiten wurden
aus mehr als einem Durtzend Linder gleichzeitig Vieh und Fleisch eingefiihrt. Im Jahre 1966
beliefen sich die Einfuhren auf 40 543 Tonnen, einschliesslich Gefliigel und Fische, was rund 25 %
des Fleischverbrauches ausmachte, Demgegeniiber belief sich unsere Ausfuhr von Fleisch und
Fleischwaren 1966 nur auf 811 Tonnen.

Die Fleischeinfuhr ist nicht frei, sondern bedarf der behordlichen Bewilligung. Grundsitzlich
kann jeder fleischverarbeitende Betrieb ein Einfuhrkontingent auf Grund seiner Inlandschlach-
tungen geltend machen, iibertriagt aber sein Kontingent einem Importeur, Es wire in der Praxis
ja auch nicht méglich, dass z. B. jeder Metzgermeister Fleisch und Schlachtviech im Ausland
selber einkaufen und importieren wiirde. Die Freigabe der Importe erfolgt kurzfristig, d. h. alle
14 Tage und je nach der Marktlage im Inland, denn sie darf nicht dazu fihren, dass das inlin-
dische Schlachtvieh keinen Absatz findet, zumal die Importe billiger zu stehen kommen, als das
Inlandfleisch.
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Die Marktlenkung

Auf Grund des Landwirtschaftsgesetzes und der daraus abgeleiteten sogenannten Schlachtvieh-
ordnung geniesst der Schweizer Bauer einen Preisschutz und eine Absatzgarantie fiir sein
Schlachtvieh, Darnach soll er im Durchschnitt mehrere Jahre einen kostendeckenden Preis fiir
das Schlachtvieh erhalten. Zu diesem Zwecke setzt der Bundesrat fiir einzelne Viehkategorien
jeweilen Richtpreise sowie Stiitzungspreise fest, die flir grosses Schlachtvieh seit Bestehen der
Schlachtviehordnung in grosseren oder kiirzeren Abstinden 10mal erhéht wurden. Der Richt-
preis fiir Grossvieh stellt die Mitte eines Preisbandes mit Abweichungen nach oben und unten
dar, innerhalb welchem die Marktpreise frei spielen kdnnen und auch standigen Schwankungen
unterworfen sind. Sinken nun die Marktpreise unter die Mitte des Preisbandes, so werden die
Importe gedrosselt oder ganz eingestellt — steigen sie dariiber hinaus, kann entsprechend mehr
importiert werden. Die Importe sind also ein sehr wichtiges Mittel der Marktlenkung. Sinken
die Preise jedoch unter das Preisband ab, haben fiir gewisse Viehkategorien Uberschussverwer-
tungsaktionen einzusetzen, d. h. das Fleisch ist einzulagern oder die Importeure sind verpflichter,
«den Markt abzurdumen», Mit dieser Marktlenkung ist die Genossenschaft fiir Schlachtvieh und
Fleischversorgung (GSF) beauftragt, eine halbstaatliche Organisation, in welcher die Landwirt-
schaft, der Viehhandel und die Metzgerschaft Sitz und Stimme haben. Dass man dabei nicht
immer gleicher Meinung ist, liegt in der Natur der Sache.

Die Fleischpreise

[m Rahmen dieser Betrachtungen sollen auch noch kurz die Fleischpreise erwihnt werden, denen
bekanntlich vorgeworfen wird, sie seien zu hoch. Der Fleischpreis ist eine Folge der Schlacht-
viehpreise, in dem vom sogenannten Konsumentenfranken fiir Fleisch und Fleischwaren 70 bis
80 % an die Landwirtschaft gehen, gemiss den Untersuchungen der OECE im internationalen
Vergleich der hochste Ansatz, Der Ertrag des Schlachtviehs hat denjenigen der Milchwirtschafe
tiberfliigelt.

Der Metzger kauft das Schlachttier mit «Haut und Haar», sei es auf Lebend- oder auf Schlacht-
gewicht. Der Kaufpreis stellt einen Durchschnittspreis fiir viele verschiedene Fleischqualititen
und Nebenprodukte dar, die einen sehr unterschiedlichen Marktwert oder fast keinen darstellen,
wie z. B, Knochen, Fert, und Blur. Etwas mehr als die Hilfte des Fleischanfalles bilden die
weniger begehrten Fleischstiicke, die unter den durchschnittlichen Selbstkosten verkauftr werden
missen — um seine Rechnung auszugleichen, muss der Metzger deshalb die begehrten Spezial-
stiicke entsprechend teurer verkaufen. Es gibt auch heute noch preisgiinstige Fleischstiicke —
leider werden aber gerade die teuren Spezialstiicke am meisten gefragt, weil sie sich fir die
Schnellkiiche gut eignen. Ein Stiick Siedefleisch oder ein Ragout hat ebensoviel Nihrwert wie
ein Entrec6te oder ein Filet — offenbar ist aber dem Konsumenten der scheinbar héhere Genuss-
wert der letzteren der Preisunterschied wert. Und nicht zu vergessen sind die Wurstwaren, die
auch heute noch zu den preisgiinstigen Nahrungsmitteln zihlen.

Fortschrittliches Metzgereigewerbe

Im Laufe seiner langen Geschichte hat das Metzgereigewerbe manche Entwicklung durchgemacht
— wihrend den letzten 25 Jahren aber einen regelrechten Umbruch. Schuld daran sind die
Technik und die stindig hdheren Anforderungen der Konsumenten. Fir den Kunden am auf-
filligsten sind die vielen modern umgebauten Merzgereifachgeschifte in Stadr und Land. Die
heutige Kiihltechnik gestatter eine viel umfangreichere Warenprisentation, wobei die vielen
genussfertigen Artikel und das Zusatzsortiment auffallen. Rasch hat sich auch der Fleischver-
kauf ohne Knochen durchgesetzt — eine Folge der heutigen Fleischzerlegemethode, die dem
Wunsche des Konsumenten nach magerem, voll ausdressiertem Fleisch entspricht.

Bei der Produktion stehen dem Metzger stindig verbesserte und leistungsfihige Maschinen zur
Verfiigung, vom Eisgenerator iiber den sogenannten Schnellblitz (Wurstbritmaschine), dem
automatischen Wurstabfiiller bis zur Klipsmaschine, die das Abbinden der Wurst von Hand
ersetzt. Gegenwirtig bahnt sich eine Umwilzung auf dem Gebiete der Riucherei an, indem
Automaten auf dem Markt erscheinen, die gleichzeitig Kochen und Riuchern und beide Prozesse
wesentlich abkiirzen.
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Dem Verband Schweizer Metzgermeister sind 3600 Metzgereifachgeschifre in Stadt und Land
angeschlossen, die ein feines Verteilernetz fiir das kostbare und leichtverderbliche Nahrungsmittel
Fleisch bilden, Fleisch ist nicht irgend ein «problemloser» Artikel, sondern ein Nahrungsmittel,
dessen Gewinnung und Verarbeitung Kenntnisse, Kénnen und Einsatz sowie grosse Investitionen
erfordern. Das schweizerische Metzgereigewerbe steht im internationalen Vergleich auf einer
hohen Stufe und ist Willens, trotz manchen Schwierigkeiten, diesen Stand im Dienste der
Fleischversorgung unseres Landes zu halten und weiter zu verbessern.

E. Véhringer, Redaktor der Schweizerischen Metzgerzeitung

Hominy, Schinken, Eier . . .

Als Privatdruck in kleiner Auflage sind anno 1949 in Basel die «Erinnerungen und Erlebnisse»
von Rudolph J. Iselin (1882 bis 1962) erschienen. Die iiberaus anregenden, von reichen Erfah-
rungen durchdrungenen gescheiten Aufzeichnungen enthalten auch ein kurzes Kapitel ameri-
kanischer Militargeschichte um die letzte Jahrhundertwende, das uns Schweizer Soldaten —
und Fouriere — besonders interessieren diirfte. Der Autor, ein Sohn von Oberstkorpskomman-
dant Isaac Iselin-Sarasin, bekleidete im Ersten Weltkrieg in der Nachrichtensektion des Armee-
stabes den Rang eines Majors. Als zeitweiliger Teilhaber des Bankhauses A.Iselin & Co. in
New York und kunstsinniger Weltenbummler bereiste er in der Zwischenkriegszeit Nordamerika,
Kuba, Mexiko, Japan, China, Indien, Siam, java, den Balkan und Skandinavien. Die dabei
gewonnenen umfassenden politischen, wirtschaftlichen und vélkerkundlichen Kenntnisse stellte
Iselin wihrend des Zweiten Weltkrieges der Abtetlung fiir fremde Interessen im Politischen
Departement zur Verfiigung.

Folgen wir also Iselins Beobachtungen, und geniessen wir spartanischen Schweizer Milizen das
Hochgefiihl, das uns bei der Lektire befallen mag:

Dass ich mich damals, als junger Offizier der schweizerischen Milizarmee, auch fiir das mili-
tirische Geschehen in den Vereinigten Staaten interessierte, ist wohl begreiflich., Ofters besuchte
ich die Kaserne des siebenten New Yorker Miliz-Regimentes, um den sogenannten Drilliibungen
beizuwohnen, die zweimal per Woche abends acht bis zehn Uhr abgehalten wurden. Die Ver-
anstaltungen glichen mehr den Ubungen eines Sportvereines, obschon einige mit Gewehr und
Sabel durchgefithrt wurden. Um in dieses Regiment aufgenommen zu werden, musste man ein
Leumundszeugnis vorweisen, und erst wenn dieses vom gestrengen Kommandanten genehmigt
war, wurde tber die Zulassung des Kandidaten abgestimmt. Es war eine Art militirischer Klub,
der auch gesellschaftlich eine gewisse Rolle spielte. Ahnlich verhielt es sich auch mit der Mit-
gliedschaft in der «Squadron A», einer Kavallerieeinheit, in der hauprtsichlich Polo gespielt
wurde. Auch dort war es recht schwierig, aufgenommen zu werden. Daneben bestand in New
York noch eine ganze Anzahl weiterer Milizregimenter, wobei der Eintritt iiberall freiwillig
war. Jedes Jahr hielten diese Regimenter wihrend einer Woche einen sogenannten Wieder-
holungskurs in der Umgebung von New York ab, und ferner nahmen sie beim Amtsantritt eines
neuen Prisidenten in Washington an der grossen Parade teil. Thre Uniform glich derjenigen,
die man bei uns zu Anfang des 19. Jahrhunderts getragen hatte, mit hohen Tschakos und
Federbischen. So ausstaffiert machten die Leute einen sehr schmucken Eindruck. Auf Reisen
fuhren die Milizen in Pullmanwagen mit allem modernen Komfort. Die Wiederholungskurse
waren nicht streng. Am ersten Tag wurden die Zelte aufgeschlagen und Griben darum gezogen.
Es wurden Vortrige iiber militirische Themen gehalten, zu denen Offiziere der Offiziersschule
in West-Point befohlen wurden. Wihrend 48 Stunden herrschte Alarmzustand, ohne dass dieser
jedoch geblasen wurde. Am letzten Tag wurden die Zelte wieder abgebrochen und die Griben
wieder ausgefiillt, die Pullmanziige wurden wieder bestiegen und stolz auf die iberstandenen
Strapazen defilierte das Regiment in den Strassen New Yorks. Die Verpflegung war beinahe so
reichlich und gut wie bei uns. So erhielten die Herren Milizen:
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