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Der Stier im Zentrum
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Der Stier ist in der Mutterkuhhaltung eine zentrale Figur. Ohne ihn gibt es keine Kdlber und damit
auch kein Natura-Beef und kein Natura-Veal. Doch noch wichtiger als fir die Fleischproduktion ist
natdrlich die Auswahl eines Stieres flir die Zucht. Jeder Zuchfstier, der am Fleischrinder-
Stierenmarkt angeboten wird, hat seine Geschichte. Wie diese aussehen kann, erzéhlen wir in der
Rubrik «Beefwissen». Was es braucht, um Stierzlichter zu werden, verrét uns Franz Burri im
«Beefgeflusters. Warum stellen wir den Stier Gberhaupt ins Zentrum? Na, weil im Januar eine Feier
zum 100sten Fleischrinder-Stierenmarkt stattfindet. Dieser fand Gbrigens in seinen Anfdngen
tatsdchlich im Zentrum statt, nédmlich im Zentrum von Brugg/Windisch. Mehr dazu erfahren Sie in
der Rubrik «Kuhgeschichten». Die Vielfalt an Rassen ist gross. Ob ein Stier der Lowline Cattle am
Stierenmarkt zu sehen sein wird, ist noch nicht klar. Aber wir stellen Ihnen diese Rasse trotzdem
schon einmal vor. Passend zum Stierenmarkt und zu Weihnachten verraten wir lhnen in der
Kinderecke ein leckeres Guetzli-Rezept. Und natirlich darf auch ein Rezept flr ein Festtagsmenu
nicht fehlen.

Der ganze Newsletter prasentiert sich im neuen Design. Schauen Sie rein!
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BeefgeflUster mit Franz Burri, Stierziichter, Dagmersellen (LU)
«Wenn alles rund IGuft, steht am JubilGums-Stierenmarkt im Januar
unser 200ster Zuchtstier im Ring.»
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Elia, Anita und Franz Burri bewirtschaffen den Hof gemeinsam (v.l.n.r.). (Foto: zZVg)

Franz, du prdsentierst und verkaufst seit vielen Jahren Stiere an den Stierenmdrkten fir
Fleischrinderrassen. Wie bist du dazu gekommen?

Ich denke, meine Frau und ich haben das «Zlichtergen» oder die Leidenschaft fir die Tierzucht mit
in die Wiege bekommen. Wir sind beide auf Milchviehzuchtbetrieben gross geworden und auch
meine Ausbildung habe ich auf Zuchtbetrieben gemacht. Als wir dann unseren heutigen Betrieb im
Jahr 1990 erwerben konnten, gehdrte zu diesem nur ein sehr kleines Milchkontingent. So haben
wir auf Mutterkuhhaltung anstatt auf Milchvieh gesetzt. Zuerst haben wir einfach nur Natura-Beef
produziert und Freude an der Zucht und Selektion schéner Kiihe gehabt. Dann haben mich ab und
zu andere Mutterkuhhaltende aus der Region gebeten, flr sie einen Stier aufzuziehen, das Tier also
nicht zu kastrieren. So hat dies begonnen.

Ihr setzt auf die Rasse Limousin, warum? Wie seid ihr zu dieser Rasse gekommen?

Angefangen haben wir in den 90er Jahren wie die meisten mit Angus. Doch dann durfte ich
mehrmals mit dem Begriinder der Limousin-Zucht in der Schweiz, mit Jean-Paul Oppliger, nach
Frankreich reisen. Dort habe ich die Limousin in ihrem Herkunftsgebiet erlebt und mich einfach in

www.mutterkuh-schweiz.ch Seite 2/22


http://www.mutterkuh-schweiz.ch/

MUTTERKUH SCHWEIZ
i VACHE MERE SUISSE
T\ VACCA MADRE SVIZZERA 4 4
| VATGA MAMMA SVIZRA .« MNatura-Beef .« MNatura-Veal

diese Rasse verliebt. Das Gebiet ist dhnlich wie bei uns, die mittelrahmigen Tiere suchen sich ihr
Futter auf der Weide - auch an steilen Hangen — und liefern wunderbares Fleisch.

Im Dezember 2004 durften Franz und Elia einen Champion prdsentieren. (Foto: Anita Burri)
Wann habt ihr den ersten Stier an einem Stierenmarkt verkauft?

Das war 1998. Damals haben wir gleich zwei Stiere in der Markthalle in Brugg-Windisch verkauft.
Sie hiessen Jepson und Simba. Fasziniert haben mich die Stierenmérkte aber schon vorher. Mit
einem meiner ersten Arbeitgeber (Ruedi Schneider), einem der Mutterkuh-Pioniere, durfte ich
bereits 1987 einen Stierenmarkt besuchen.

Dann hast du eigentlich die gesamte Geschichte der Stierenmdrkte selbst miterlebi?

Ja, das kann man so sagen. Bis im Frihling 2003 fanden die Stierenmdrkte im Zentrum von Brugg-
Windisch statt, im September 2003 wurde dann der erste Stierenmarkt in der Vianco Arena in
Brunegg durchgefiihrt. Unser Stier Desperado war damals der allererste Stier, der in der Arena im
Ring verkauft wurde. Er wurde Champion und von Swissgenetics gekauft. Das war natrlich ein
Highlight fir uns.

Und jetzt, im Januar 2025 zum Jubildum des 100sten Stierenmarkies, werden da auch Stiere von
euch zu sehen sein?

Ja, wenn alles gut lauft, steht am Jubildums-Stierenmarkt unser 200ster Zuchtstier am
Fleischrinderstierenmarkt im Ring. Das wdre dann gerade auch ein Jubildum und Meilenstein flr
unsere Familie.
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Was muss man beachten, wenn man Stiere ztichten will?

Vor allem braucht es Platz und ein gutes Herdenmanagement. Wir halten aktuell unsere rund 150
Tiere in sechs bis sieben Gruppen. Man muss genau Uberlegen, welche Tiere man mit welchen
zusammen hdlt. Es muss geplant werden, ob eine Rindergruppe von einem Stier im Natursprung
gedeckt werden soll oder welche Kiihe man gezielt mit Samen von herdenfremden Stieren aus dem
In- und Ausland besamen mochte.

Welches sind eure Zuchtziele?

Wir méchten Stiere zlichten, die auf dem Markt gefragt sind. In der genetischen Hornlosigkeit liegt
meiner Meinung nach die Zukuntft, da hornlose Tiere in der Laufstall- und Weidehaltung ein deutlich
tieferes Unfallrisiko mitbringen. Gleichzeitig darf man Eigenschaften wie leichte Abkalbungen und
die Milchleistung nicht vernachldssigen — was sich zum Teil leider widerspricht. Bei unseren ersten
natirlich hornlosen Tieren gab es leider zum Teil Schwierigkeiten beim Abkalben. Dann ist es uns
natrlich wichtig, eine breite genetische Vielfalt zu haben. Und den Charakter darf man auch nicht
vergessen. Das ist ein Kriterium, flr welches beispielsweise in Frankreich ein Zuchtwert
ausgewiesen wird und das sehr wertvoll ist bei der Stierenauswahl.

Gibt es einen Stier, auf welchen ihr besonders stolz seid?

Auf Burri’s Palermo. Von den rund 100 Stieren aus unserer Zucht, welche Gber die vielen Jahre
verkauft werden konnten, war Palermo flr uns der speziellste.
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Ihre Limousin-Stiere haben Familie Burri schon manche Auszeichnung eingebracht. Besonders stolz
sind sie auf Palermo, Champion am Stierenmarkt im September 2014. (Foto: Mutterkuh Schweiz)
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Warum?

Palermo wurde als Jungstier Champion am Stierenmarkt und von einem Zlchter in der Romandie
gekauft. Auf dem Betrieb dort hat er rund 100 Kdlber gezeugt. Die Frau des Zichters soll gesagt
haben: «Wenn du Palermo verkaufst, dann gehe ich auch.» So gerne mochte die Familie den Stier.
Der Zichter hat dann eine gute Losung gefunden, damit seine Frau ihn nicht verldsst und er
trofzdem den ndtigen Stierenwechsel vollziehen konnte. Er hat Palermo an seinen Nachbarn
verkauft. Dort durfte Palermo erneut rund 100 Kélber zeugen. Nach rund zehn Jahren haben wir
Palermo zurlickgekauft, kurz auf unserem Betrieb im Natursprung eingesetzt und ihn dann
erfolgreich an einen Natura-Beef-Produzenten in unserer Ndhe vermittelt, BerHst-erheuteroeh:
Letztes Jahr hat Palermo den Gold-Award von Mutterkuh Schweiz erhalten. Das ist die hochste
Auszeichnung fur einen Fleischrassenstier.

Da kénnt ihr wirklich stolz sein! Was sind deiner Meinung nach die Erfolgsfaktoren, die euch
geholfen haben, so gute Stiere wie Palermo zu ziichten?

Ausschlaggebend ist wohl die Freude am Umgang mit den Tieren und das Herzblut, die
Leidenschaft fur die Zucht. Meine Frau und ich leben dies und auch unsere drei Kinder waren von
klein auf zuvorderst mit dabei. Zeit ist ebenfalls ein wichtiger Faktor. So ging es mit der Stierenzucht
bei uns eigentlich erst so richtig los, als unser Sohn Elia mit zehn Jahren den ersten Stier im Ring
prasentierte. Er hat immer sehr viel Zeit bei den Tieren verbracht, hat sie gekrault und gezdhmt.
Einen sehr grossen Teil der Arbeit, um die Stiere halfterflinrig zu machen, hat Elia Gbernommen.
Und dann darf man das Gllck nicht vergessen. Das muss man auch haben, um richtig erfolgreich
zZu sein.

Welche Rolle hat deine Frau gespielt in all diesen Jahren?

Sie unterstutzt im Hintergrund. Und sie fotografiert und dokumentiert. Nur dank ihr wissen wir, dass
im Januar der 200ste Stier von Burris im Ring stehen wird.

Ein richtiges Familienwerk. Dann wiinschen wir euch viel Spass am JubilGums-Stierenmarkt, dass
eure Stiere sich gut verkaufen und ihr weiterhin solchen Erfolg habt!
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Zum Hof in Dagmersellen gehéren 31 Hektaren LN
und b Hektaren Wald.

Franz Burri ist sfolz aseine schc’ien Zuchtftiere.
(Fotos: Anita Burri)

www.mutterkuh-schweiz.ch

Franz Burri bewirtschaffet zusammen
mit seiner Frau Anita und Sohn Elia in
Dagmersellen 31 Hektaren
landwirtschaftliche  Nuizfliche und 5
Hektaren Wald. Rund 12% davon sind
Biodiversitdtsférderfldchen. Ein Grossteil
der Flidchen befindet sich an steilen
Hdngen. Auf diesen wdchst Gras fir die
Mutterkuhherde von 55 Kiihen mit ihren
Kdlbern, rund 20 Rindern und 15
Jungstieren. Im Talboden wird Heu und
Silage sowie ein etwas Mais (ca. 2.5
Hekfaren) fur die Ftterung im Winter
produziert.

Hauptbetriebszweige sind die Zucht und
der Verkauf von Lebendtieren sowie die
Direktvermarktung von Nafura-Beef.
Franz Burri arbeitet zusdizlich als
Experte fir Mutterkuh Schweiz und
bildet Lehrlinge aus.
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Wieder mal (R)AUS-gehen
Jubil@ums-Stierenmarkt — ein Grund zum Feiern!

War jetzt der Stierenmarkt im September die 100ste Ausgabe oder doch erst derjenige vom 15./16
Januar 20257 Da traditionellerweise der Winferstierenmarkt im Januar bedeutender ist, wird das
Jubildum am 15./16. Januar 2025 so richtig gefeiert. Neben den Jungstieren, die wie am
Stierenmarkt Gblich zum Verkauf angeboten werden, sollen bei dieser Jubildumsausgabe auch
Alistiere prasentiert werden, um die Pracht und enorme Vielfalt der Fleischrassen zu zeigen. Mit 11
Rassen verspricht es eine exklusive Show zu werden. Naturlich ist auch flr das leibliche Wohl der
Gaste gesorgt.

Programm und Informationen finden Sie auf www.mutterkuh.ch. Schauen Sie rein!
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Kuhleben
Stiere im Zentrum

Die ersten Stierenmarkte fir Fleischrinderrassen fanden Anfang der 80er Jahre statt. Schon viel
friher gab es die Zuchtstiermérke fir Milchrassen, beispielsweise in Thun, Zug oder Bulle. Die
Fleischrassen-Stiere kamen im wahrsten Sinne des Wortes ins Zentrum, in die Markthalle im
Zentrum von Brugg-Windisch. Die Mdarkte entstanden aus einer Notwendigkeit heraus: Die
Mutterkuhhaltenden suchten Stiere, um sie in ihren Herden einzusetzen — die Zlchter wollten ihre
Stiere prasentieren, beurteilen lassen und zum Teil auch verkaufen.

«Wer wen am Halfter flihrte, war manchmal nicht ganz klar.» Diese Aussage von Jon Paul Thom,
langjdhriger Stallchef an den Fleischrinder-Stierenmdéirkten, Iésst tief blicken. Dass ab und zu ein
Stier die Fhrung Ubernahm oder sogar entwischte, diirfte mehrere Grinde gehabt haben: Es gab
noch wenig Erfahrung mit Stieren von Fleischrinderrassen. Der Umgang mit den Stieren, die sich
frei in den Mutterkuhherden bewegten, musste erst gelernt werden. Heutzutage wird mit den
Jungstieren mehr gearbeitet und gelbt. Es wird von klein auf viel Wert daraufgelegt, dass die Stiere
an BerGihrungen und Halfter gewdhnt sind (Vergleiche «Ein langer Weg vom Stierkalb zum
Jungstier»). Auch das Temperament der Stiere ist heute anders. Bei der Zucht wird dem Charakter
grosse Bedeutung beigemessen, friher waren viele Stiere noch tfemperamentvoller und
aufmupfiger.

Die Markthalle, die im Zenfrum von Brugg-Windisch stand, wo sich heute der Campus der FHNW
befindet, war viele Jahre Schauplatz der Fleischrinder-Stierenmdrkte und anderer Viehauktionen.
(Foto: https://windisch.online/de/fotos.himl)

Auch die Infrastruktur half nur bedingt, die Tiere in die richtigen Bahnen zu lenken. Mehr als einmal
bixten Tiere — meistens Rinder und nicht Stiere — aus. Legenddr ist die Geschichte eines Rindes,
das seinen Befreuemn entwischte und einen Coiffeursalon aufsuchte. Gemdss Artikel «Rindviecher
auf dem Campus» beeindruckte das Rind die anwesenden Damen nachhaltig, was diese in hoch
frequentierten Meinungsdusserungen kundtaten. Wer sich wohl mehr erschrocken hat?
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Zur damaligen Zeit waren moderne Panelsysteme nicht verbreitet. Man behalf sich mit (blichen
Absperrgittern, wie sie bei Volksanldssen verwendet werden. Das Bild stammt vom Stierenmarkt
1995 welcher mit der Ausstellung von Kiihen und Kélbern erweitert war (Fleischrinderwoche 1995).

Auch die Infrastruktur in der Markthalle Brugg-Windisch war nur bedingt ausbruchsicher. Dies tat
jedoch der Stimmung im und um den Ring keinen Abbruch. Der Fleischrinder-Stierenmarkt war
immer eine dusserst wichtige Gelegenheit, um sich untereinander auszutauschen. Der Kreis der
Mutterkuhhaltenden in der Schweiz war damals noch klein. Man traf sich in Brugg zum Fachsimpeln
aber auch zum Feiern. Nicht nur die Tiere, die ausblxten, waren stadtbekannt, sondern auch ihre
ZUchtenden sowie Besitzerinnen und Besitzer.

Auch in der Markthalle wurde der Prdsentationsring mit Absperrgittern und Strohballen abgesperrt
und war nur bedingt ausbruchsicher. (Foto: Mutterkuh Schweiz)
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Gefragt nach der Bedeutung des Stierenmarktes heute meint Jon Paul Thom, dass diese
ungebrochen ist. Es braucht den Fleischrinder-Stierenmarkt als Plattform fir die Preisbildung und
den Vergleich von Zuchtstieren und flr den Austausch unter Zichtenden sowie Produzentinnen
und Produzenten.

Jon Paul Thom war fast von Anfang an Stallchef an den Stierenmdrkten und ist immer noch voller
Begeisterung dabei.

Wollen Sie einen Stierenmarkt miterleben? Der Jubildums-Stierenmarkt am 15./16. Januar 2025
ist dazu die optimale Gelegenheit!

Seit 2003 finden die Fleischrinder-Stierenmdrkte und Auktionen in der neuen VIANCO-Arena in
Brunegg statt. Der 2003 fertiggestellte erste Bau, fiel jedoch im Jahr 2007 einem Brand zum Opfer.
Zur Uberbriickung bis zum Wiederaufbau fanden die Mdrkte in einem eigens auf dem Areal
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montierten Zelt statt. Die VIANCO-Arena biefet heute viel Plafz zum Aufstallen des Viehs und eine
praktische Infrastruktur zur Préasentation von Tieren sowie eine gute Ausstattung fir Feste und
Events. Jon Paul Thom ist immer noch als Stallchef dabei. Er und sein Team sind besfens
eingespielt und verstehen sich sozusagen ohne Worte. Jeder Handgriff sitzt. Lesen Sie hier den
Artikel (iber das Stallteam aus «die Mutterkuh 2/22»,

Die Prdsentation der Stiere war immer professionell. In der Vianco Arena steht heute moderne
Infrastruktur zur Verfigung, die die Arbeit noch zusdtzlich vereinfacht.

Beefwissen
Vom Stierkalb zum Zuchtstier ist es ein langer Weg

Damit ein Zuchtstier am Stierenmarkt glanzen und einen Kaufer finden kann, muss alles perfekt
sein. Das ABC der Stierenzucht beginnt bei A wie Abstammung, umfasst B wie Berthrungen, C wie
Charakter und endet nicht zuletzt bei Z wie Zuchtwert.,

Ein Zuchtstier wird nicht einfach geboren. Von der ldee bis zum Verkauf des Zuchtstiers an einem
Stierenmarkt vergehen tber zwei Jahre. Die Arbeit beginnt ndmlich schon vor der Geburt des Stieres
mit der Auswahl der richtigen Kuh als Stierenmutter und dem passenden Stier als Vater.

Bei beiden Elterntieren wird darauf geachtet, dass sie gesund sind und insbesondere krdftige und
robuste Beine und Klauen haben, die ein langes Leben erst mdglich machen. Beim Stier ist die
Abstammung dusserst wichtig, um die genetische Vielfalt moglichst gross zu halten und Inzucht zu
vermeiden. Zudem mdissen sich beide Tiere durch einen guten, umgdnglichen Charakter
auszeichnen. Daneben werden wirtschaftliche Faktoren und Leistungsparameter berticksichtigt wie
beispielsweise das Geburtsgewicht der Kalber und Zuchtwerte fr Fleischigkeit.
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Ein Stierkalb fur die Zucht muss von genetisch hochwertigen Eltern abstammen.

Nach der Auswahl und Paarung heisst es warten und die Kuh optimal auf die Geburt vorbereiten.
Neun Monate dauert es, bis das Kalb auf der Welt ist. Die Spannung ist natirlich gross — wird es
wirklich ein Stierkalb? Wenn nicht, ist es vielleicht ein vielversprechendes Kuhkalb fiir den eigenen
Bestand. Doch das heisst auch, ein weiteres Jahr warten, bis die auserkorene Stierenmutter erneut
ein Kalb zur Welt bringen kann.

Die ersten Tage und Wochen

Ist tatsdchlich ein Stierkalb auf die Welt gekommen, ist die Freude gross. Aufmerksam werden
Mutterkuh und Kalb beobachtet. Kann das Kalb genligend wertvolle Kolostralmilch trinken? Ist die
Kuh gesund und frisst sie normal? Schon bald bekommt das Kalb seine gelben Ohrmarken, damit
es eindeutig identifizierbar ist. Taglich wird der Nabel kontrolliert, denn eine Enfziindung kann die
Reproduktionsféihigkeit des Stieres reduzieren.

Neugierig erkundet das kleine Kalb die Welt. Zuerst trinkt es fast nur Muttermilch, dann beginnt es
ein wenig Heu zu knabbern oder frisst auch schon einmal neben der Mutter ein wenig von deren
Futterration. Eine gute und gleichmdssige Milchleistung der Mutter ist entscheidend, damit das Kalb
gedeiht. Ziel fir einen zukinftigen Zuchtstier ist, dass das Kalb tberdurchschnitilich an Gewicht
zulegt. Dies wird mittels Wagungen erhaoben.

Ganz wichtig ist auch der tdgliche Kontakt mit den Bezugspersonen. Schon das Kalb soll sich an
Menschen und BerGhrungen gewohnen, damit es sich zu einem umgdnglichen Zuchfstier
entwickeln kann.
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Ein effektives Piercing

Sind Zuwachs und Entwicklung des Kalbes vielversprechend und auch die Beurteilung der Mutter
fallt zur Zufriedenheit aus, kann tats@chlich auf den Stierenmarkt hingearbeitet werden. Mit
ungefdhr acht bis zehn Monaten wird der Jungstier von der Mutter getrennt. Diese sollte zu diesem
Zeitpunkt bereits wieder im siebten Monat tréchtig sein und sich vor der néchsten Geburt erholen
darfen. Der Jungstier wird, wenn méglich, in eine Gruppe gleichaltriger Artgenossen integriert.

Der Jungstier lernt am Halffer zu gehen. Der Nasenring ist obligatorisch fir Stiere, die am
Stierenmarkt teilnehmen. Er ist jedoch nur als Notbremse gedacht. (Foto: Mutterkuh Schweiz)

Schon bald wird ihm unter Lokalandsthesie ein Nasenring gesefzt. Wie bei einem Piercing muss
dieser in den ndchsten Tagen taglich gedreht werden, damit er wdhrend des Heilungsprozesses
nicht festwdchst. Der tagliche Kontakt und die regelmdssige Pflege sind die Basis fir das Vertrauen
zwischen Jungstier und Bezugsperson, die dies erst mdglich machen. Die Ubungen zum Gehen am
Halfter sind dann nur die Fortsetzung davon. Ubrigens dient der Nasenring nicht zum Fiihren des
Stieres, sondern ist als eine Art «<Notbremse» gedacht. Sollte ein Stier — der mittlerweile rund 400
Kilogramm schwer ist — ausreissen wollen, wird er mithilfe eines am Nasenring befestigten Seils
gebremst. Der Schmerz in der Nasenscheidewand hdlt ihn zurtck.

Nach Ubungen am Halfter in sicherer Umgebung wird der Jungstier nach und nach mit
verschiedenen Herausforderungen konfrontiert. Dazu gehdren Begegnungen mit Autos und
Fahrréidern, Pferden, einem laufenden Radio, rauschendem Wasser unter einer Briicke oder auch
einem Weg durch einen dunklen Gang. Sobald alles funkfioniert, wird der Stier auch einmal in den
Tierfransporter geflihrt und macht eine erste kleine Ausfahrt.

Der grosse Tag

Nach 14 bis 16 Monaten kommt der grosse Tag: Der Jungstier ist bereit fir den Stierenmarki.
Voraussetzung dafur ist natarlich, dass das Tier gesund ist. Auf dem ganzen Lebensweg gibt es
immer wieder Verletzungsgefahren, die eine Karriere als Zuchtstier unmdéglich machen. Doch sind
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alle Hirden Uberwunden, wird der Jungstier sauber gewaschen und zum Stierenmarkt fransportiert.
Vor der Présentation im Ring wird der Stier noch beurteilt und punktiert. Vielleicht gibt es sogar eine
Auszeichnung? Und dann erreicht die Spannung ihren Hohepunkt: wird der Stier eine Kauferin bzw.
einen Kdufer finden und einen guten Preis 16sen?

Der Jungstier hat gelernt, sich im Ring zu prdsentieren. (Foto: Mutterkuh Schweiz)

Fir die Zlchterin bzw. den Zlchter ist dieser Moment die wohlverdiente Krdnung monatelanger
Arbeit. Gleichzeitig heisst es jedoch auch Abschied nehmen von einem Tier, zu dem man wdhrend
16 Monaten eine enge Beziehung aufgebaut hat. Alles Gute und ein schénes Leben — das wiinscht
sie bzw. er dem verkauften Zuchtstier — und widmet sich dann bereits den ndchsten
vielversprechenden Jungstieren zu Hause.

Fakten zum Fleischrinder-Stierenmarkt und zu Zuchtstieren

Warum braucht es einen Fleischrinderstierenmarki?

In der Mutterkuhhaltung werden rund 80% der Ktihe im Natursprung belegt. Die Stierenzucht und
der Stierenaustausch sind unabdingbar. Der Stierenmarkt ist eine geeignete und beliebte Kauf- und
Verkaufsmdéglichkelt.

Seit wann gibt es den Fleischrinderstierenmarkt?

Die Stierenmdirkte fir Fleischrinder bestehen seit 1980. Mutterkuh Schweiz organisierte in einer
ersten Phase einen Markt pro Jahr (im Oktober). Aufgrund der gewdinschten jahreszeitlichen
Verteilung der Abkalbungen wurde 1992 ein zweiter Markt eingefiihrt (im Mdrz) und seit dem Jahr
2002 werden drei Stierenmdrkte durchgefihrt (Januar, April und September).
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Die Zucht von Stieren ist eine Leidenschaft, die meist von der ganzen Familie gelebt und gepflegt
wird.

Wieviele Stiere werden im Durchschnitt an den Stierenmdrkten aufgefihri?
Zusammengefasst werden pro Jahr an den drei Anldssen 170 bis 200 Stiere aufgeftihrt.

Welches sind die hdufigsten Rassen?

Rund die Hdlffe der angebotenen Stiere sind Limousin. Insgesamt entfallen (ber 90% auf die drei
Hauptrassen Limousin, Angus und Simmental. Vereinzelt werden Stiere der Rassen Charolais,
Aubrac, Grauvieh und Braunvieh oder auch anderer Rassen angeboten.

Ein Highlight an jedem Stierenmarkt: Die Prédsentation und Wah! der Rassen-Champions, hier im
Bild die Champions und Vizechampions vom Stierenmarkt im Januar 2024. Von links zweimal
Simmental, Grauvieh, zweimal Angus und zweimal Limousin.

Wie alt sind die Stiere normalerweise, wenn sie am Markt angeboten werden?

Das durchschnittliche Alter der Stiere betrdgt rund 15 Monate, wobei die Spannweite von 12 bis 18
Monate reicht. Die Kaufer bevorzugen Stiere, die nach dem Kauf rasch eingesetzt werden kénnen.
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Warum keine dlteren Stiere? Wie werden diese gehandelt?

Auf vielen Betrieben wird der Herdenstier zwei bis drei Jahre eingesetzt. Nachher ist ein Wechsel
angezeigt, um Inzucht zu vermeiden. Die dlferen Stiere werden von Betrieb zu Betrieb gehandelt
oder durch Viehhdndler vermittelt.

Was ist ein durchschnittlicher Verkaufspreis am Stierenmarki?

Der langjahrige Mittelwert des Verkaufspreises liegt zwischen 5'000 und 6'000 Franken. Fir den
ubrigen Stierenhandel sind die Auktionspreise am Stierenmarkt fir Fleischrinderrassen direkt
wegleifend.

Lesen Sie hier noch mehr Wissenswertes zu Zuchtstieren in diesem Interview «Dem Muni auf den
Zahn geflhlt»

Wiedergekadut
Der Erlebnisweg in Lenzburg ist auch im Winter geoffnet

& N P T | =
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Die schottischen Hochlandrinder sind auch bei Schnee gerne draussen. Wenn sie es gerne frocken
haben, kénnen sie jederzeit in den Unterstand.
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Auch in der kalten Jahreszeit sind Mutterkiihe und Kadlber taglich draussen. Am Erlebnisweg in
Lenzburg kann man auf dem Betrieb von Brigitte Vogel beobachten, dass es in der Schweiz
Mutterkuhherden gibt, die das ganze Jahr Gber draussen auf der Weide sind. Den schottischen
Hochlandrindern kénnen auch tiefe Temperaturen nichts anhaben und zum Liegen gibt es einen
trockenen Unterstand, wenn die Tiere dies méchten. Die Mutterkuhherde vom Biobetrieb Mooshof
hingegen verbringt den Winter in einem Stall. Die Tiere kbnnen aber auch hier jederzeit in den
Laufhof an die frische Luft und vielleicht sogar die Wintersonne geniessen, wenn es diese durch
den Nebel schafft.

Zieht es auch Sie nach draussen an die klare Winterluft? Dann erleben Sie die Mutterkiihe mit Lea
und Ben doch einmal im Winter. Der Erlebnisweg in Lenzburg bietet Innen hierfir die Gelegenheit.
Er ist das ganze Jahr und noch bis im Oktober 2025 gedffnet.

Rassig
Lowline - viel Fleisch auf kurzen Beinen

Foto: Dario Peruzzo, hubli-hof

Offiziell heissen sie «Australian Lowline Cattle», in der Schweiz werden sie in der Regel nur «Lowline»
genannt. «Erschaffen» wurden sie in Australien: Wéhrend 19 Jahren wurde in der Forschungsstation
Trangie ein Versuch durchgefiihrt, um festzustellen, ob grosse oder kleine Tiere Gras effizienter in
Fleisch umwandeln kénnen. Es wurden Tiere der Rasse Angus in drei Gruppen eingeteilt: Tiere mit
hoher Wachstumsrate (Highline), Tiere mit niedriger Wachstumsrate (Lowline) und zufdllig
ausgewdhlte Tiere als Kontrollgruppe. Sie wurden jeweils ber Jahre separat verpaart und
verglichen. Durch gezielte Zucht war die Lowline nach 15 Jahren um 30 Prozent kleiner als die
Highline. Bei der Effizienz in der Futterverwertung wurde kein Unterschied festgestellt.
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Dank gezielter Zucht stehen die Lowline auf kiirzeren Beinen als «die grossen Angus». (Foto:
Andreas Riiedi)

Die kleinen Tiere sind sehr umgdnglich und unkompliziert und zeichnen sich durch ein ruhiges
Temperament aus. Lowline sind wenig anspruchsvoll bezlglich Fufter und eignen sich
ausgezeichnet zum Beweiden von Hangen. Aufgrund ihrer geringeren Widerristhdhe bendtigen sie
deutlich weniger Platz.

Im Gegensatz zu anderen kleinwtchsigen Rassen haben die Lowline kein Zwergwuchs-Gen,
sondern sind genetisch identisch mit Angus. Nicht nur die natlrliche Hornlosigkeit und die
Farbschldge schwarz und rot haben die Lowline beibehalten, auch beztglich Fleischqualitdt und
Ausbeute an Edelstiicken stehen sie ihren «grossen Geschwistern» in nichts nach. Man lobt sogar
ihre héhere Fleischausbeute, da auf kurzen Beinen eine «ganze Kuh» steht.

2016 kamen die ersten Lowline Tiere in die Schweiz. Noch sind sie wenig verbreitet und es gibt
kaum Zuchttiere auf dem Schweizer Markt zu kaufen.

Y S az‘.-;-.'“??:f,

Wie bei den grossgewachsenen Angus gibt es auch bei den Lowline schwarze und rote Tiere.
(Foto: Andreas Riedi)
Quellen: www.mutterkuh.ch, www.swisslowline.ch
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Lust auf beef?
Das etwas andere Weihnachitsduo

Sind Sie auf der Suche nach einem neuen Weihnachtsgericht? Etwas, das Klein und Gross gerne
mogen, zart und saftig und dennoch kein Filetstlck sein soll? Wir stellen Ihnen hier ein
Weihnachtsduo mit hochstem Genusspotential vor: Hacktdtschli, kombiniert mit Petit Tender
Medaillons. Mit diesem Duo bringen Sie Abwechslung auf den Teller: eine neue Kombination, zart
und saftig zugleich.

Hacktdtschli vom Natura-Beef

Vorbereitung Fleisch: 20 Minuten
Zubereitung Fleisch: 20 Minuten

(Foto: hurrah GmbH)

Zutaten fiir 10 Tdtschli @ je 80g

1 EL  Pefersilie glatt, fein gehackt

e 6009 Natura-Beef-Hackfleisch
1 EL  Schnittlauch, fein

o Zwiebel, fein gehackt

e 60g feine Gemusewiirfel geschnitten |
. Raps6l zum Anbraten . Salz, Pfeffer, Paprika
o 2EL Senf e 2 Eier

e O6EL Paniermehl
Zubereitung Hacktitschli

Zwiebel und feine Gemiisewiirfel (z.B. Karotten, Lauch und Knollensellerie) in wenig Ol kurz diinsten
und wieder auskihlen lassen. Das Hackfleisch mit Zwiebeln, Gemdlsewdrfeln, Senf, Eier,
Paniermehl, Petersilie, Schnittlauch und den Gewtrzen mischen. Die Masse darf mutig gewdirzt
werden! (Rohmasse darf probiert oder alternativ ein kleines «Test-Tatschli» angebraten und
verkostet werden.)

Aus der Masse ca. 80 Gramm schwere Tdtschli formen und leicht flach driicken. Die Tatschli in
einer heissen Bratpfanne mit Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten. Anschliessend im Ofen bei
150 Grad Umluft 10 bis 12 Minuten garen.

Dazu passen: gebratene Pilze, Rosenkohl, Safran-Quarkspdtzli und Preiselbeersauce. Die weiteren
Rezepte finden Sie in der Online-Version unserer Rezeptbroschire.
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Petit Tender vom Natura-Beef

Petit Tender (auch flaches Filet oder teres major) ist ein Special Cut*, ein eher unbekanntes Stiick,
das man aber unbedingt probiert haben muss! Die Medaillons sind kleiner als die eines Rindsfilets,
in Geschmack und Zartheit steht der Cut dem Edelstlick jedoch in nichts nach. Ein absoluter
Geheimtipp, mit dem Sie bestimmt trumpfen kdnnen. (Mit einem Kilopreis von CHF 45.00 bis 50.00
im Handel besticht das besondere Stiick zusdatzlich.) Das Petit Tender wird aus dem Schulterdeckel
geschnitten und gehort zu den Kurzbratsticken.

Vorbereitung: 10 Minuten
Zubereitung: 60 bis 90
Minuten (je nach Garstufe
und Fleischstlckgrosse)

Petit Tender — in Geschmack und Zartheit steht der Special Cut
dem Edelsttick in nichts nach. (Foto: © 2024 Proviande,
schweizerfleisch.ch )

Zutaten fiir 4 Personen (im Weihnachtsduo mit den Hacktttschli)

e 320 g Petit Tender vom Natura-Beef (beim Metzger vorab bestellen®)
o Fleischgewirz, Pfeffer, Salz
o Rapsdl

Zubereitung Petit Tender

Das Petit Tender beidseitig wiirzen. In einer Bratpfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten, sodass
das Stlick etwas Farbe bekommt. Das Petit Tender bei 80 Grad im Ofen niedergaren, bis die
gewUinschte Kerntemperatur erreicht ist (55 Grad flr saignant, 58 Grad fur medium).

Das Petit Tender in feine Medaillons auftranchieren und mit dem Hacktétschli servieren.

*Tipp: Es ist sehr zu empfehlen, die Verflgbarkeiten von Special Cuts wie dem Petit Tender
rechtzeitig im Voraus beim Metzger abzukldren und vorab zu bestellen.

Quelle Rezept: Rezeptbroschiire Mutterkuh Schweiz Neuauflage, Lancierung 2024
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Aktiv mit Lea & Ben

Stierenaugen backen

100 Stierenmdrkte — das sind viele Stiere, die verkauft wurden, und viele Stierenaugen, die
neugierig ihre neuen Besitzer bestaunten. Gegessen werden diese Stierenaugen nicht. Doch mit
unserem Rezept kann man eine leckere Variante von Ochsen- oder Stierenaugen backen. Viel Spass
und en Guete!

Zutaten fiir ein Blech Stierenaugen:

1 unbehandelte Bio-Zitrone

240g Mehl

70g Puderzucker

1509 kalte Butter

1 Pdckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eigelb*

150g Konfitire oder Gélée, z.B. Erdbeer-,
Himbeer- oder Johannisbeerkonfitlre
e Puderzucker zum Bestduben

So wird es gemacht:

Die Zitrone unter heissem Wasser abwaschen und abtrocknen. Zitronenschale in eine Schissel
reiben. Mehl und Puderzucker dazusieben. Vanillezucker und Salz hinzufligen und alles gut mit
einem Loffel vermischen.

Eier trennen. Eigelbe in die Schissel geben, Butter in kleinen Stiicken dazugeben. Mit dem
Handrthrgerdt / Mixer mit Knethaken alles zu einer gleichmissigen Teigmasse kneten.

Aus dem Teig eine Kugel formen und diese in Frischhaltefolie gewickelt fir mindestens eine Stunde
in den Kahlschrank legen.

Das Backblech mit Backpapier auslegen, den Backofen auf
Umluft 180° vorheizen.

Mit den Hdnden aus dem Teig etwa kirschgrosse Kugeln
formen und diese aufs Backblech setzen. Mit dem Stiel eines
Holzloffels ein Loch in jede Kugel driicken, ohne die Kugeln zu

durchbohren. Lécher mit Konfitlre flllen.
g - Stierenaugen fur 10-15 Minuten auf der mittleren Schiene im
@ 3@ D Backofen backen, bis sie goldgelb und nicht zu braun sind.
C
=

Nach dem Abkihlen mit Puderzucker bestduben.

vz

o34 S — ~ mit den Eiweiss konnen beispielsweise Kuhfladenguetzli
2 2 | — .
2 S  zubereitet werden. :

e J =

S>> O
CD www.mutterkuh-schweiz.ch


http://www.mutterkuh-schweiz.ch/
https://beef.ch/de/blogs/kuhfladenguetzli-oder-alpentoertli-backen

MUTTERKUH SCHWEIZ
i VACHE MERE SUISSE
T\ VACCA MADRE SVIZZERA 4 4
| VATGA MAMMA SVIZRA .« MNatura-Beef .« MNatura-Veal

Besuchen Sie Mutterkuh Schweiz
... an einem der ndchsten Events

Erlebnisweg Lenzburg — ganzjdhrig gedffnet!

Feier anldsslich des 100. Stierenmarkt und
Stierenmarkt, 15. und 16. Januar 2025,
Vianco Arena Brunegg

Arc Jurassien Expo, 22. Mdarz 2025,
Saignelégier

AMA, 26. bis 30. Mdrz 2025, Aarau

Swissopen 2025, 12. und 13. April 2025,
Vianco Arena Brunegg

Agrischa, 12. und 13. April 2025, Chur

Bea, 25. April bis 04. Mai 2025, Bern

Luga, 25. April bis 04. Mai 2025, Luzern

Bio Marché, 20. bis 22. Juni 2025, Zofingen

Wir freuen uns, Sie bald zu sehen!
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