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Schweizer Mitglied
EUROFARM

Neben dem traditionellen und
exklusiven Ostergitzi und dem
immer beliebteren Weihnachts-
gitzi lanciert der Schweizeri-
sche Ziegenzuchtverband
(SZZV) zusammen mit der Gil-
de etablierter Schweizer Gas-
tronomen und ProSpecieRara
gemeinsam das Herbstgitzi,
auch Alp- oder Berggitzi ge-
nannt. Schweizer Gitzifleisch
stammt dabei meist aus der je-
weiligen Region.

Kein Arme-Leute-Essen

«Seit Jahrhunderten gilt das
Ostergitzi als eine Delikatesse.
Was früher aber häufig als ein
Arme-Leute-Festessen angese-
hen wurde, ist heute zu einer ra-
ren Spezialität geworden», er-
klärte Christian Zufferey am
Dienstag an einer Medienkon-
ferenz mit umfassender Degus-
tation im Gasthof Brunnen in
Fraubrunnen BE. Der Präsident
der Arbeitsgruppe Marketing
des Schweizerischen Ziegen-
zuchtverbandes will dem mit
nur 90 Gramm pro Person sehr
bescheidenen Gitzikonsum
weiteren Schub geben mit dem
Konzept «Herbstgitzi».

Für Feinschmecker
«Das Herbstgitzi, in einigen

Regionen auch Alp- oder Berg-
gitzi genannt, ist ein Premium-
Produkt, denn es ist das qualita-
tiv beste Ziegenfleisch über-
haupt, weil die Jungtiere den
Sommer auf der Weide im Berg-
und Alpgebiet verbringen, wo
sie saftige Kräuter fressen», er-
klärte Zufferey. So ist heute be-
kannt, dass Wiederkäuer aus
Kräutern sehr wertvolle, ge-
sundheitsschützende konju-
gierte Linolsäuren produzieren
und im Fett speichern. Das
Fleisch der artgerecht gehalte-
nen Gitzi sei kräftiger und aro-
matischer und cholesterinarm.

«Bitte, esst uns . . .»
«Bitte esst uns, damit wir

überleben» sagte stellvertetend
für die zehn Schweizer Ziegen-
rassen Andreas Michel. Der
Präsident des Ziegenzuchtver-
bandes brachte damit das Prob-
lem der Ziegenhaltung und die
Wünsche der Ziegenhalter auf
den Punkt. Es dürfe nicht sein,
dass ausserhalb der Osterzeit

ZIEGENFLEISCH: Vom traditionellen Ostergitzi neu zum Alp- und Herbstgitzi

Mit Alp- und Herbstgitzi
soll die Vermarktung der
Gitzi über die Osterzeit
hinaus verlängert werden,
um den Ziegenhaltern
Preis und Absatz mit ei-
nem Premium-Produkt zu
verbessern. Hand bieten
300 Mitglieder der Gilde.

RUDOLF HAUDENSCHILD

die überzähligen Gitzi verwurs-
tet werden müssten. Ausserhalb
der Osterzeit liege der Erlös
nämlich während 48 Wochen
pro Jahr mit einem miserablen
Preis weit unter den Produkti-
onskosten. «Weil die Berg- und
Alpgitzi mit ihrem selektiven
Fressverhalten dazu beitragen,
dass unsere Alpweiden nicht
verbuschen, darf man zudem
von einer sehr nachhaltigen und
naturnahen Produktionsart
sprechen», erklärte Michel.
Und nur mit einem guten Ab-
satz könnten die einheimischen
Rassen erhalten werden. Dies
habe auch die Stiftung ProSpe-
cieRara erkannt und unterstüt-
ze die Anstrengungen des Zie-
genzuchtverbandes.

Preise gesunken
«In zehn Jahren ist der Gitzi-

preis von 18 auf 12 Franken ge-
sunken», zeigte Marcel Port-
mann von der Proviande auf.
Von rund 800 Tonnen konsu-
mierten Ziegenfleisch stamme
die Hälfte aus Import. Der Kon-
sum von Schweizer Gitzifleisch
entspreche den Wünschen der
Schweizer Konsumenten nach
Frische, Lebensmittelsicherheit
und Herkunft Schweiz, was mit
der vom Ziegenzuchtverband
lancierten Propaganda nun aus-
genützt werden solle. Dies be-
stätigte Ziegenpionier Pierre
Schlunegger, Forel, Lavaux.

Für 8 Franken pro Kilo
Schlachtgewicht gehe die Rech-
nung bei Schlachtgewichten um
7 bis 8 Kilo weder für Metzger
noch Produzenten auf, rechnete
Andreas Michel vor. Mit den äl-
teren Herbstgitzi könne das
Schlachtgewicht auf ideale 12
Kilo, entsprechend 18 bis 20 Ki-
lo Lebendgewicht angehoben
werden. Ziel müsse ein Preis
von mindestens 12 Franken
sein.

Gilde als Veredler
«Der Gilde etablierter

Schweizer Gastronomen gehö-
ren 300 der besten Köche an,
von der gemütlichen Gaststätte
bis hin zum Gourmet-Restau-
rant. Sie produzieren und ver-
edeln fast alles selber und ver-
werten so ganze Tiere», erklärte
Gilde-Präsident René Mäder
vom Restaurant Doldenhorn
und Ruedi-Huus in Kandersteg.

Wo ist Gitzi erhältlich?
Rezepte und wo Schweizer

Gitzi aus verschiedenen Regio-
nen von Metzgern und Direkt-
vermarktern erhältlich ist, ist
auf der neuen Homepage er-
sichtlich, ebenso wo und und in
welchen Restaurants Gitzi-Spe-
zialitäten serviert werden.

www.schweizer-gitzi.ch.
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Früher für Arme, heute exklusive Spezialität

So machen Gitzi auch Freude: Der frühere Kochweltmeister Alexander Rufibach vom Restaurant Brunnen in Fraubrunnen BE
hebt den Deckel und präsentiert der Geschäftsführerin des Ziegenzuchtverbandes, Ursula Herren, sowie dem Präsidenten der
Arbeitsgruppe Marketing das feine und bekömmliche Safran-Gitzi-Voressen. (Bilder: Ruedi Haudenschild)

Christian Zufferey (stehend), Andreas Michel, René Maeder,
Marcel Portmann präsentieren das Konzept «Herbstgitzi».

Jakob Gerber, Oberei BE, erfolgreicher Züchter von Brienzer
Ziegen und Metzger, präsentiert die Broschüre «Vom Gitzi».

Alex Rufibach präsentiert: Gitzi-Sugo Alex mit Herz. Gitzi-Voressen mit Safran. Gitzi-Ragout aus dem Ofen.


