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SFF Qualitatswettbewerb 2021 - die Spitzenmetzger der
Schweiz kommen aus den Kantonen St. Gallen und Aargau

Zurich / Bulle, 31. Oktober 2021 — Die besten Metzger der Schweiz kommen aus
den Kantonen St. Gallen und Aargau. Sieger des Gesamtklassements des vom
Schweizer Fleisch-Fachverband SFF und dem Ausbildungszentrum fiir die
Schweizer Fleischwirtschaft ABZ durchgefiihrten Qualitatswettbewerbs fur
Fleischprodukte und —zubereitungen sind die beiden in Bazenheid und Gossau
ansassigen St. Galler Betriebe Micarna AG (Gold) und Ernst Sutter AG (Silber)
sowie die im aargauischen Doéttingen beheimatete Metzgerei Koferli AG (Bronze).
Trotz der andauernden Corona-Pandemie wurden von den 140 am Qualitats-
wettbewerb teilnehmenden SFF-Mitgliederbetrieben mehr Produkte zur Jurierung
eingereicht denn je. Insgesamt unterzog die unabhangige Fachjury 935 Produkte
(2019: 840) einer umfassenden Qualitatsprufung. Dabei wurden Produkte, welche
die strengen Anforderungen erfiillten, mit Gold, Silber oder Bronze ausgezeichnet.
In jeder der acht gepriiften Produktekategorien wurde zudem ein Kategoriensieger
ermittelt. Aus denjenigen Kandidaten, die in mehreren Produktekategorien
erfolgreich waren, ergaben sich schliesslich die drei Gesamtsieger. Prasentiert
wurden die Ergebnisse dieser anspruchsvollen Qualitatsausmarchung von den
Veranstaltern im Rahmen des noch bis Montag stattfindenden Salon Suisse des
Gouts et Terroirs in Bulle.

Produktequalitat auf hochsten Niveau

Seit rund funfzig Jahren prasentiert der Schweizer Fleisch-Fachverband SFF in Zusammen-
arbeit mit dem Ausbildungszentrum der Schweizer Fleischwirtschaft ABZ jeweils im Abstand
von zwei Jahren die Ergebnisse des unter dem Dach einer unabhangigen Fachjury
laufenden Qualitatswettbewerbes fur Fleischprodukte und -zubereitungen. Zur Qualitats-
prufung zugelassen sind alle Produkte, die in Betrieben der Schweizer Fleischwirtschaft, die
Mitglied des SFF sind, hergestellt werden und den Bestimmungen der schweizerischen
Gesetzgebung entsprechen.

Die aus anerkannten Experten der Schweizer Fleischbranche zusammengesetzte Jury
bewertet die eingereichten Produkte in den acht Kategorien Brihwitrste, Rohwdrste,
Kochwurste, Rohpokelwaren, Kochpokelwaren, genussfertige Produkte, pfannenfertige
Produkte und E-Nummern-freie Produkte. Beurteilt werden jeweils Aussehen,
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Konsistenz, Geruch und Geschmack des jeweiligen Produkts. Um diese anspruchsvolle
Tatigkeit austiben zu kdnnen, muss jeder Experte vorgangig eine Sensorikausbildung
mit dem Schwerpunkt Fleischerzeugnisse mit Erfolg bestanden haben.

Strenge Vorauswahl findet bereits im Betrieb statt

Die zur Prifung eingereichten Produkte missen im teilnehmenden Betrieb regelmassig
erhaltlich sein. Saisonale Spezialitaten, die nicht das ganze Jahr produziert werden,
mussen jeweils im Frahling/Sommer des Prufungsjahres fur die Prufung verfugbar sein.
Um die Chance auf einen Medaillengewinn moglichst gross zu halten, reicht jeder
Betrieb selbstredend nur seine absolut besten Produkte ein. Damit findet bereits in der
Vorphase des Wettbewerbs eine strenge Vorselektion im jeweiligen Betrieb statt.
Einmal eingereicht, wird jedes Produkt von mindestens drei Experten und ein bis zwei
Gastprifern akribisch gepruft. Um ein moglichst prazises Ergebnis zu erhalten, findet
unabhangig davon am gleichen Tag eine zweite Prifung des Produkts durch eine
weitere Expertengruppe statt. In letzter Instanz wird dann das erzielte Ergebnis noch
von Oberexperten verifiziert. Die so pramierten Produkte liegen allesamt deutlich tber
dem schweizerischen Qualitatsdurchschnitt.

Mit einem Erfolg in der Qualitatsprifung erhalten die Teilnehmer auch das Recht, ihre
pramierten Produkte entsprechend auszuzeichnen und das erhaltene Qualitatssiegel in
ihrem Marketing einzusetzen.

Die Kategoriensieger

Bruhwaurste: Buffoni AG, llinau

Rohwiirste: Suter Viandes SA, Villeneuve

Kochwdrste: Del Maitre SA, Satigny

Rohpokelwaren: Le Boucher du Coin Sarl, Bramois
Kochpokelwaren: Ernst Sutter AG, Gossau

Genussfertige Produkte: Traitafina AG, Lenzburg
Pfannenfertige Produkte: Kauffmann Party-Service AG, Zurich
E-Nummern-freie Produkte: Berenice AG, Steinen

Die Gesamtsieger

1. Micarna SA, Bazenheid/Courtepin
2. Ernst Sutter AG, Gossau
3. Koferli AG, Dottingen

Unter diesem Link finden Sie die Liste mit samtlichen der pramierten Produkte.
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