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Ostergitzi schmeckt auch
an Pfingsten noch gut

Gitzi gibts an Ostern. Das hat Tradition. Fur die Produzenten wars allerdings besser, die Konsumenten
wurden das ganze Jahr tuber Gitzifleisch kaufen.
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In den kommenden Tagen wird Gitzi-
fleisch gekauft. Denn iiber Ostern wird
traditionellerweise am meisten Gitzi-
fleisch gegessen. Das ist gut fiir die Biind-
ner Ziegenhalter. Sie bringen alle
schlachtreifen Zicklein zur Metzg. «Allein
iiber die Branchenorganisation Pro-
viande werden rund 2000 Tiere vor Os-
tern verkauft», schitzt Stefan Geissmann,
Berater fiir Kleinwiederkduer am Planta-
hof. Viele Gitzi finden zudem iiber ande-
re Kanile zu den Konsumenten oder
werden direkt vermarktet.

«Der Verkauf konzentriert sich auf die-
ses enge Zeitfenster», sagt Geissmann,
der auch Geschiftsfiihrer des Biindner
Ziegenzuchtverbandes ist und Prisident
des Schweizerischen Ziegenzuchtverban-
des. Das wiederum ist schlecht fiir die
Biindner Ziegenhalter. «Denn die Zucht
lasst sich nicht exakt auf die Osterwoche
programmieren.»

Die Ziegenziichter stehen vor einer
wiederkehrenden Herausforderung: Die

Ein Bergsommer fiir Feinschmecker: Die Gitzi der Alpgeissen werden erst im Herbst geschlachtet.

Konsumenten kaufen zwar immer mehr
Ziegenmilchprodukte - das ist erfreulich,
wie Geissmann sagt. Aber fiir Milch
braucht es erst die Geburt eines Zickleins.

«Die Zucht lasst
sich nicht

exakt auf die
Osterwoche
programmieren.»
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Und Ziegenfleisch ist kaum bekannt. Le-
diglich 70 Gramm pro Jahr und Kopf wer-
den in der Schweiz gegessen. Beim Rind-
fleisch sind es 50 Kilogramm. «Das stellt
uns vor Probleme.»

Der Direktverkauf des Fleisches laufe
zwar besser als noch vor einigen Jahren,
sagt Geissmann. Aber es gebe immer wie-
der Kunden, die das Gitzi genau zu Ostern
wollten. Er formuliert deshalb absichtlich
etwas liberspitzt: «Gitzifleisch ist auch an
Pfingsten gut.» Und wirbt das ganze Jahr
tiber fiir Ziegenfleisch.

Zusammen mit der Stiftung Pro Specie
Rara propagiert er etwa das Herbst-
gitzi als Alternative. Anders als die klei-
nen Ostergitzi erleben die Herbstgitzi von
Biindner Strahlenziegen einen Sommer
auf Alpweiden und liefern im Herbst ro-
tes, fettarmes und feinfaseriges Fleisch.

Ausgeliefert werden die Gigots, Kote-
lettes und Vorderviertel im Oktober. Sie
miissen aber jetzt bei Pro Specie Rara
bestellt werden.

Geht auch im Alltag

Gitzi sei keineswegs bloss fiir Gourmet-
meniis, unterstreicht Geissmann. Und
das Fleisch gehore auch nicht zum Hoch-
preissegment. «Natiirlich passen Braten,
Béggli und Schulter zu einem festlichen
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Essen. Aber es gibt auch wenig aufwen-
dige Stiicke wie Gehacktes und Voressen,
Bratwiirste fiir den Grill oder Trocken-
fleisch.»

Tonnenweise Import an Ostern

Die Konsumenten miissten einfach den
Mut haben, in der Metzgerei und beim
Detailhindler nach dem kalorienarmen
Gitzifleisch zu fragen, so Geissmann. Und
zwar nach einheimischem. Ihm stdsst
sauer auf, wenn er iibers Jahr hort, es
brauche kein Gitzifleisch. Das sei vom
Konsumenten nicht gewiinscht - und
wenn dann der Markt zu Ostern mit ton-
nenweise importiertem Gitzifleisch ge-
schwemmt werde. «Von dem man nicht
wissen mochte, unter welchen Bedingun-
gen die Tiere gehalten wurden.» Das Tier-
wohl riicke da in den Hintergrund.

Konsumenten iiberzeugt man am bes-
ten iiber den Geschmack, weiss Ziegen-
fachmann Geissmann. Er bietet deshalb
Ziegenwiirste, Salsiz oder Mostbrockli an
Messen an. Als Nachstes an der Agrischa
in Chur.



