Medienmitteilung ,,Veau sous la mere“ — 17. November 2008

Der Lancierung von Kalbfleisch aus der Mutterkuhhaltung steht nichts mehr im Weg.
Das im Jahr 2007 gestartete Projekt ,,Veau sous la mére” erzielt ausserst positive Re-
sultate. ,,Natura-Veal — Kalbfleisch aus Mutterkuhhaltung“ wird in absehbarer Zukunft
bei Coop zu kaufen sein.

Im Januar 2007 wurde das Projekt ,Veau sous la mére” mit 24 Projektbetrieben gestartet. In
Frankreich hat Kalbfleisch aus der Mutterkuhhaltung eine lange Tradition. Die in Frankreich
praktizierten Produktionsformen lassen sich aber nicht in die Schweiz Ubertragen. Ziel des
von Mutterkuh Schweiz, Coop, Bell und VIANCO durchgefihrten Projektes war es, ein auf
die Schweizer Bedurfnisse abgestimmtes Kalbfleisch aus Mutterkuhhaltung zu prifen. Das
Projekt wurde vom Coop-Fonds flir Nachhaltigkeit massgeblich unterstitzt.

Aufgrund der positiven Erfahrungen und der guten Resultate haben die Projektpartner ent-
schieden, ein Markenprogramm fiir Kalbfleisch aus der Mutterkuhhaltung unter dem Namen
Natura-Veal zu lancieren. Der Markenname und die Bildmarke wurden bewusst in Anlehnung
an die starke Schwestermarke Natura-Beef gewahlt. Mit Natura-Veal kénnen fir die
Mutterkuhhalter neue Méarkte erschlossen werden. Fir Kalbfleisch besteht eine gute
Nachfrage, die Konsumenten erwarten jedoch ein Qualitatsprodukt, was hohe Anforderun-
gen an die Fleischqualitat, Haltung, Fltterung und Tiergesundheit stellt.

Produktebedingt mussen die Kélber mit rund 5 %2 Monaten schlachtreif sein. Eine besondere
Herausforderung im Projekt — aber auch in Zukunft — stellt die Fleischfarbe und -textur dar.
Kalbfleisch muss sich von Rindfleisch unterscheiden. Es wurden verschiedene Massnahmen
getroffen, um die hohe Schlachtkdrperqualitat zu erreichen. Ziel ist es, ein feinfaseriges und
zartes Fleisch in Rosa bis Dunkelrosa zu erreichen.

Die Produktionsanforderungen fir Natura-Veal sind mit denjenigen von Natura-Beef iden-
tisch. Mutterkuhhaltung, taglicher Weidegang im Sommer und téaglicher Auslauf im Winter
sind obligatorisch. Die Fitterung der Mutterkiihe erfolgt durch Raufutter: Aus Gras wird
bestes Kalbfleisch.

Die Vermarktung von ,Natura-Veal — Kalbfleisch aus Mutterkuhhaltung“ erfolgt geméass dem
erfolgreichen Vermarktungskonzept fiir Natura-Beef exklusiv tber VIANCO, Viegut, Bell und
Coop. Die Einfihrung bei Coop erfolgt schrittweise, sobald genligend Schlachttiere vorhan-
den sind. In einer ersten Phase wird das Fleisch im bestehenden Kalbfleischprogramm von
Coop Naturafarm verkauft. Nach dieser Initialphase wird ,Natura-Veal — Kalbfleisch aus Mut-
terkuhhaltung“ als eigenstéandiges Produkt lanciert.

Mutterkuh Schweiz sucht Betriebe fir die Produktion von Natura-Veal. Die Projektbeteiligten
sind Uberzeugt, dass Natura-Veal als erstklassiges Kalbfleisch eine Chance fir die
Mutterkuhhalter darstellt.
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