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BIOSUISSE

BIO-WEIDERIND

Qualitativ hochwertig

Guido und Regula Wigger bewirtschaften in Obernau LU seit 1995
einen Bio-Knospe-Betrieb. Aktuell hegen und pflegen sie mit viel
Einsatz 34 Bio-Weiderinder. Guido Wigger erklirt, wieso es wichtig
ist, dass Schweizer Bio-Fleisch auf dem Grill landet und verrit, wie
ihm Rindfleisch am besten schmeckt.

Herr Wigger, was bedeutet es

fiir das Tier, wenn Fleisch aus
Bio-Weidehaltung stammt?

In der Bio-Weidehaltung verbringen
die Rinder viel Zeit im Freien und
fressen von Friihling bis Herbst Gras
auf der Weide. Im Winter sind sie in
einem besonders tierfreundlichen
Laufstall mit stindigem Zugang zum
Aussenbereich und wir fiittern sie
mit Heu und Grassilage. Die Fiitte-
rung ist graslandbasiert, das heisst,
die Tiere verwerten das Gras von un-
seren Wiesen. Gras ist fiir die
menschliche Erndhrung nicht geeig-
net, wie es zum Beispiel Getreide,
Mais und Soja sind. Ohne die Nah-
rungsressourcen der Menschen zu
konkurrieren entsteht so ein qualita-
tiv hochwertiges Fleisch.

Warum ist es wichtig, Schweizer
Bio-Fleisch zu kaufen?

Die Bio-Knospe steht fiir eine umwelt-
gerechte, tierfreundliche und nach-
haltige Bewirtschaftungsweise. All
dies ist notig, um auf unseren Boden
iber Generationen gesunde Nah-
rungsmittel produzieren zu konnen.
An und fir sich bestimmen die Konsu-
mentinnen und Konsumenten, was
produziert wird. Das heisst, wenn sie
etwas fordern méchten — zum Beispiel

die Schweizer Bio-Nahrungsmittel-
produktion — dann miissen sie es ein-
fach kaufen.

Sie vermarkten auch Fleisch
direkt. Wie begriinden Sie den
Preis?

Unsere Bio-Weide-Rindfleisch Misch-
pakete sind preiswerter als Einzelstii-
cke im Grossverteiler. Bei meiner
Kundschaft ist der Preis zudem zweit-
rangig. Sie schédtzt, dass unsere Tiere
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ohne Kraftfutter heranwachsen und so
viel im Freien sind. Der feine Ge-
schmack und die Qualitdt des Flei-
sches wird stark mitbewertet. Meine
Kundschaft hat Freude an den Pro-
dukten und zeigt grosse Wertschit-
zung.

Wie essen Sie am liebsten
Rindfleisch?

Mein Geburtstagsmenti ist Siedfleisch,
natturlich von unseren Bio-Weiderin-
dern. Besonders gern habe ich dazu
wenig Speck oder leicht gerducherte
Zunge mit Bohnen. Dazu macht meine
Frau Kartoffeln und eine spezielle
Sauce mit geraffeltem Apfel. Oft esse
ich bei dem Menii zu viel, so sehr mag
ich das!

Was ist Thr Geheimtipp fiir das
Grillieren von Rindfleisch?

Fleisch auf dem Holzfeuer schmeckt
anders als Fleisch vom Gasgrill. Ich
bevorzuge diesen holzigen Ge-
schmack. Wichtig ist, dass man Wert
auf die Qualitit und Herkunft des Flei-
sches legt. Gutes Fleisch braucht ei-
gentlich keine Marinade. Unser
Fleisch hat einen so herzhaften Eigen-
geschmack, dass wir es nach dem Gril-
lieren hochstens mit Krautersalz leicht
wiirzen.




