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Mit handwerklichem Können zu erstklassiger Qualität und Anerkennung

Bernard Limat, Kaiser der Blutwurst
Zum dritten Mal holte der talentierte 
Metzger eine internationale Tro-
phäe. Diese gesellt sich zu rund 40 
weiteren Medaillen. Das war ein 
Fest wert, natürlich zum Thema 
Blutwurst.

Diskret und schon fast schüchtern ist 
er, Bernard Limat. Aber der Mittvier-
ziger mit der breiten Figur stellt 
höchste Ansprüche an sich und seine 
Mitarbeiter in Prez-vers-Noréaz. «Er 
ist im Dorf häufig als Erster aus dem 
Bett und macht definitiv als einer der 
Letzten Feierabend», beschreibt eine 
Einwohnerin das Arbeitstier. Im Beruf 
weiterkommen, die Stufen der Weiter-
bildung erklimmen bis zum Berufs-
prüfungsexperten, an den Wettbewer-
ben gewinnen, das ist, was ihn reizt 
und zum Erfolg führt. Der Metzger-
meister holt eine Medaille nach der an-
deren, gut vierzig sind es bis jetzt. Für 
seine Saucissons, seine Rohwürste, 
seine Terrinen und seine Blutwürste.

Wegen des Lauchs
Unter den Trophäen findet sich die 
diesjährige der Confrérie du Goûte-
Boudin, die er im Wettbewerb mit 300 
europäischen Kandidaten drei Jahre 
hintereinander gewonnen hat. Sie 
wurde ihm kürzlich von Jacques Gi-
sembert von der Confrérie bei einer 
festlichen Degustation bei Blanc in 
Matran übergeben. 

Am liebsten stellt Bernard Limat 
traditionelle Produkte ins Zentrum, die 
viele Berufsleute nicht mehr schätzen. 
Bestes Beispiel: die Blutwurst. Nicht 
sehr beliebt, «weil man eine gewisse 
Menge herstellen muss, es Zeit braucht 
und schmutzig macht»! Also keine 
halben Sachen an der Route de Plancy-
l’Abbaye. Blutwurst, das sind 150 
Kilo jeden Montag, von Mitte Septem-
ber bis Mitte März. Die goldene Re-
gel: frisches Rohmaterial. Die Milch 
wird etwa im gleichen Moment gemol-
ken, wie das Schwein sein Blut spen-
det. 

Obwohl er als Jugendlicher zwi-
schen Küche und Metzgerei hin und 
her gerissen war, trat Bernard Limat 
schliesslich in die Stapfen seines Va-
ters Louis, auch er ein passionierter 
Wettbewerbsteilnehmer. Dass sich der 
junge Bernard für Letztere entschie-
den hat, liegt gemäss seinen Eltern am 
Lauch. Als Sekundarschüler machte er 
ein Praktikum im «Terminus» in Frei-
burg, wo er einen Korb voll Lauch 
schneiden musste. Der einsame Kampf 
gegen diesen grünen Berg nahm ihm 
die Freude. Heute kocht er nach eige-
nen Angaben gerne. Aber er ist der 
grünen Pflanze gegenüber vielleicht 
doch etwas nachtragend, denn sie fin-
det nicht Eingang in seine preisge-
krönten Blutwürste. Auch darf sie 
seine Lieblingsspeise, hausgemachtes 
Cordon-bleu, nicht begleiten. 

Geheime Kraftquelle
Schattenseiten des Berufes kennt er 
keine, er schlachtet auch nicht mehr 
selber. Das Vieh kauft er aber selber 
beim Bauern ein. Seine Lieferanten 
sind alle Schweizer, nur das Lamm-
fleisch stammt aus Neuseeland oder 
Australien, und die Kapaune und 
Gänse kommen aus Frankreich. Wie 
die Köche hinterfragt Bernard Limat 
täglich die Qualität seiner Ware. «Man 
kann denken, es sei perfekt, weil die 
Kunden zurückkommen, aber die Qua-
litätswettbewerbe halten uns den Spie-
gel vor», bemerkt der Metzgermeister. 

Er gibt es nicht gerne zu, aber eine Sil-
bermedaille zu gewinnen, wo er frü-
her noch Gold holte, regt ihn auf. Um 
auf dem höchsten Niveau zu bleiben, 
braucht der Metzger viel Kraft. Er holt 
sie bei der unerschöpflichen Hilfe sei-
ner Frau Corinne und tankt sie in der 
Familie. Das Frühstück mit seinen bei-
den 4- und 7-jährigen Töchtern ist hei-
lig. Und um sich zwischendurch den 
Kopf auszulüften, lernt er Schwyzer-
örgeli spielen. Das sei die perfekte Ab-
lenkung, versichert er.
Claudine Dubois, «La Liberté», 
Übersetzung Elias Welti

Die Forschungsanstalt in Liebefeld und Posieux näher kennenlernen

Agroscope bietet viel Wissen für die Fleischbranche
Seit einigen Jahren besteht eine 
wohl fundierte Beziehung zwischen 
dem Schweizer Fleisch-Fachver-
band (SFF) und der Forschungsan-
stalt Agroscope Liebefeld-Posieux, 
deren Namen oft auch unter dem 
Kürzel ALP anzutreffen ist. Früher 
vorwiegend auf die milchwirtschaft-
lichen Kriterien ausgerichtet, bietet 
sie nun auch Forschungsresultate 
für die Fleischwirtschaft. Diese Tat-
sache kommt unserer ganzen Bran-
che zugute. 

Schon zum Anlass der zwei vergange-
nen Fachmessen Mefa war Agroscope 
am SFF-Stand mit einer Delegation 
vertreten, deren damalige Protagonis-
ten in unserem Verband sehr wohl be-
kannt sind. Zum einen ist es der aktu-
elle SFF-Direktor Dr. Ruedi Hadorn, 
der innerhalb der Forschungsanstalt 
die Fachrichtung Fleisch gründete und 
zu einer substanziellen Abteilung em-
porbrachte, und zum anderen Stefan 
Schlüchter in der Funktion als Fleisch-

konsulent und heute selbständigerwer-
bender Metzgermeister in Dürrenroth 
(BE). 

Diese Hinweise sind insofern von 
signifikanter Bedeutung, als die Be-
ziehungen zwischen dem SFF und 
dem Forscherteam von wertvoller 
Substanz sind und über die vergange-
nen Jahre hinweg eine fundierte Ko-
operation zwischen ALP und unserem 
Ausbildungszentrum ABZ in Spiez 
aufgebaut wurde. Dass die vormalige 
Funktion Stefan Schlüchters als Fach-
lehrer das persönliche Engagement für 
den Konnex unter den beiden Institu-
tionen ABZ und Agroscope besonders 
vorteilhaft akzentuiert hatte, ist wohl 
unbestritten und absolut legitim. Der 
geistig-fachliche Link von Direktor 
Hadorn zur Fleischforschung wird für 
die Kontinuität der wertvollen Zusam-
menarbeit langfristigen Nutzen si-
chern.

Aus diesen einleitenden Angaben 
heraus mag klar werden, dass Agro-
scope Liebefeld-Posieux einen höhe-
ren Bekanntheitsgrad verdient, als er 
derzeit in der Fleischbranche zu Bu-

che steht. Durch das nachfolgende In-
terview mit Agroscope-Direktor Dr. 
Michael Gysi wollen wir just in diese 
Richtung vor stossen.

«Fleisch und Feinkost»: Die wirt­
schaftliche Bedeutung von Fleisch im 
Landwirtschaftssektor macht schät­
zungsweise einen Viertel aus. Wie 
 werden die Ressourcen innerhalb von 
Agroscope verteilt?
Dr. Michael Gysi: Bekanntlich befin-
den wir uns in der Phase des Wechsels. 
Das Forschungskonzept wird in den 
Jahren 2012/13 neu strukturiert und 
dann wieder dem Vierjahresrhythmus 
zugeführt. Dann erst wird die Ressour-
cenverteilung innerhalb von Agro-
scope definitiv geregelt sein.

Der Bund ist bekanntlich zum Spar­
programm verpflichtet. Sehen Sie Fol­
gen für ALP?
Ich sehe durchaus direkte Folgen, und 
wir haben bereits in weiser Voraussicht 
reagiert. So haben wir die Versuchskä-
serei Uettligen verkauft und gleichzei-
tig mit dem Käser eine Nutzungsver-

einbarung getroffen, damit wir bei Be-
darf weiterhin Forschungsarbeiten in 
diesem Bereich betreiben können. 
Eine Kooperation ähnlicher Art ken-
nen wir ja bereits mit dem ABZ in 
Spiez, und die erachte ich als wohl ge-
lungen. 

Die Zusammenführung der Land-
wirtschaftsbetriebe von Grangeneuve 
und Posieux ist bereits anvisiert. Sie 
verspricht ebenfalls Synergien, so dass 
die Forschung kostensparend betrie-
ben werden kann, ohne dass der Le-
bensnerv getroffen wird. Im Übrigen 
gilt grösstmögliche Aufmerksamkeit 
für die Sozialverträglichkeit in der 
Umstrukturierung – personelle Kon-
sequenzen sind auf ein absolutes Mi-
nimum zu beschränken. 

Wie entstehen Forschungsthemen und 
wie Entscheidungsgrundsätze?
Die ALP hat einen direkten Bezug zur 
Praxis und nützt die Dienste von be-
gleitenden Expertengruppen. Ein Fo-
rum unter der Bezeichnung «weisse Li-
nie» richtet sich gezielt auf die Belange 
der Milch aus und die «rote Linie» 
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sinngemäss auf jene des Fleisches. 
Ausgelesene Praktiker aus diesen Fo-
ren sind direkt in die Forschungsteams 
integriert – sei es in der Funktion der 
Berater oder dann auch in jener der Fra-
gesteller. So definieren sich Themen-
bedürfnisse und Entscheidungsgrund-
lagen von Beginn weg auf substanziel-
ler Kompetenz ebene. 

Wie darf man sich den Wissenstrans­
fer von ALP in die Praxis vorstellen?
Die Forschungsgruppen haben die 
Aufgabe, Wissenstransfer durch Refe-
rate, Zeitungsartikel oder Interviews 
zu betreiben. Es kann nicht sein, dass 
Erkenntnisse und Erfahrungen als ge-
heimer Schatz innerhalb der ALP ge-
hortet werden. Die interessierten 
Kreise – so auch die Fleischwirtschaft 
– müssen am Forschungsnutzen teil-
haben können.

Stefan Schlüchter, jetzt selbständig­
erwerbender Metzgermeister, war 
Fleischkonsulent bei ALP. Seine Stelle 
wurde nicht neu besetzt. Wird nun die 
Beratung abgebaut?
Es ist richtig, dass die Stelle des 
Fleischkonsulenten aufgehoben wor-
den ist. Die Beratung wird deshalb 
nicht eliminiert. Allerdings wird die 
permanente Bereitschaft für die Bera-
tertätigkeit auf den Bedarfsfall einge-
schränkt. Hierfür stützen wir uns auf 
Outsourcing, das heisst, wir beziehen 
spezifische Leistungen von Dritten. 
Durch dieses Verfahren erleidet die 
ALP keinen Leistungsabbau, kann 
aber dem vom Bund bzw. BLW aufer-
legten Sparbefehl punktuell Rechnung 
tragen. Im Übrigen sind Helena Kneu-
bühler und Pius Eberhard schon an-
lässlich der letzten Mefa mit vielen 
Fleischfachleuten in Kontakt gewesen. 
Sie beide sind auch in Zukunft Garan-
ten für kompetente Fleischauskünfte.

Zum Abschluss wäre es noch interes­
sant zu erfahren, wie Sie die wichtigs­
ten Berührungspunkte zur Fleisch­
wirtschaft sehen.
Prinzipiell wollen wir den direkten 
Metzgernutzen sicherstellen. Jüngstes 
Beispiel ist der Bericht in Ihrer Ver-
bandszeitung, welcher die Lyoner-
Herstellung unter reduzierter Salzzu-
gabe beschrieb. Die Verbindung von 
Produktsicherheit und Kundengesund-
heit widerspiegelt sich darin beispiel-
haft.

Herr Gysi – wir danken Ihnen für 
dieses kurze Auslegeordnung in Be-
zug auf die Forschungsanstalt Agro-
scope Liebefeld-Posieux, wohl wis-
send, dass Ihre Ausführungen noch 
viel detaillierter hätten vorgestellt wer-
den können. In der nächsten Ausgabe 
von «Fleisch und Feinkost» wird ein 
Bericht erscheinen, der sich spezifisch 
auf die Ausrichtung von ALP in Er-
nährung, Gesundheit, Geschmack und 
Forschungszielen beziehen wird. 

Aus der Position der Schweizer 
Fleischwirtschaft ist es klar, dass die 
Forschungsleistung von ALP dem Be-
dürfnis aller fleischwirtschaftlichen 
Unternehmen, insbesondere aber auch 
jenem der gesamten Bevölkerung un-
seres Landes entspricht. Die For-
schungsanstalt leistet damit einen Öf-
fentlichkeitsauftrag auf breiter Basis. 
Die bereits im Interview genannten 
Budgetvorkehrungen unter dem Titel 
des Sparbefehls auf Bundesebene sind 
zweifellos sinnvoll, können aber kaum 
mehr weitergetrieben werden, ohne 
dass substanzielle Minderleistungen 
resultieren – und das wäre wohl das 
Letzte, was sich die Schweizer Kon-
sumentenschaft und deren Partner in 
der Fleischbranche wünschten. 

Zum Glück gibt’s die ALP – heute, 
morgen, immer!

 Wö

Michael Gysi, Direktor ALP, Dr. sc. nat. ETH, MBA HSG, Verantwortlicher für den 
Bereich Planung und Ressourcen von Agroscope.

Anerkennungs- 
und Förderpreise 2010
Am 19. November hat der Stiftungs-
rat in Basel den Anerkennungspreis für 
vorbildliche Lehrbetriebe vergeben. 
Diese Auszeichnung geht an Lehr-
meister, die sich überdurchschnittlich 
für die Lehrlingsausbildung einsetzen. 
Die diesjährigen Preisträger sind: 
Bruno und Emil Gröbli, Metzgerei 
zum Ochsen in Dietfurt, Roland Guex 
in Grenchen und die Berwert AG in 
Oberurnen. Alle drei Betriebe beschäf-
tigen sich seit vielen Jahren erfolg-
reich mit der Ausbildung von Lernen-
den.

Bester Absolvent der Berufsprü-
fung Metzger mit eidg. Fachausweis 
2010 ist Christian Nussbaum aus Mei-
ringen. Der Preis soll Ansporn sein für 
weitere tolle Leistungen.

Der Förderpreis für vorbildliche 
Lehrlinge, die für ihre hervorragend 
geführten Berufsdossiers belohnt wer-
den, wurde dieses Jahr zum letzten 
Mal vergeben. Das neue Berufsbild 
sieht keine Berufskunde-Dokumenta-
tionen mehr vor. Am 7. November 
durften Michèle Jasmin Hunziker, 
Oberkulm, Martina Lipp, Steinhuser-
berg, Sandra Monney, Villariaz, und 
Corinne Werder, Cham, an der 
«NeuLand»-Ausstellung in Thun die 

beliebte Auszeichnung entgegenneh-
men.

Eine Belohnung, die ausschliess-
lich jungen Fleischfachleuten der Bell 
AG für Spitzenleistungen an der Lehr-
abschlussprüfung zugutekommt, ha-
ben Janine Gisler (Bell AG, Basel) 
und David Decollogny (Bell AG, Che-
seaux) erhalten.

Allen Preisträgern herzliche Gratu-
lation.

Frau Janine Gisler

Die Gewinner des Hermann-Herzer-Anerkennungspreises für vorbildliche Lehrbe-
triebe  von links nach rechts: David Decollogny, Roland und Cornelia Guex, Robert 
Berwert, Christian Nussbaum und Emil Gröbli.
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