Landleben

Hand in Hand

Gian Peter Niggli méchte nicht nur Produzent sein.
Sein Verkaufskonzept tragt diesem Bedurfnis Rechnung.

A Landwirt Gian Peter Niggli (li.) und Hotelier René Donatz arbeiten seit 2003 eng zusammen.
Niggli beliefert das Hotel Donatz mit seinem Swiss-Black-Angus-Beef.
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ngus sind fiir Gian Peter Niggli
Ae;ine Herzensangelegenheit. Der
ngadiner Landwirt ist passio-
nierter Ziichter und vermarktet die
Produkte seiner Tiere auf beeindru-
ckende Art und Weise.

Vor 30 Jahren baute Niggli auf einer
griinen Wiese in Samedan (GR) einen
Mutterkuhstall. Von der ersten Minute
an belebten Angusrinder seinen Biobe-
trieb. «Angusrinder aus dem Ausland
zu kaufen, war 1990 noch nicht mog-
lich», erzihlt Niggli. «<Daher handelte
ich mit Original-Braunviehziichtern
Anpaarungsvertridge aus: Sie besamten
ihre Kithe mit Angusgenetik, und ich
kaufte ihnen die weiblichen Tiere ab.»

NEUANFANG HAT SICH GELOHNT
Niggli konnte mit seinen Tieren so ei-
nige zuchterische Highlights feiern.
Doch vor sieben Jahren entschied sich
der Landwirt, die komplette Herde zu
verkaufen und einen Neuanfang zu wa-
gen: «Ich hatte zu viele Linien in der
Herde, und mein Bestand war zu aus-
differenziert. Ich hatte gut punktierte
Tiere, die aber in der Produktion nicht
ausreichend Leistung erbrachten.»

Er stellte auf reine Aberdeen-An-
gus-Zuchttiere aus Schottland um. Die
Tiere sind seit Jahrzehnten auf Leicht-

kalbigkeit, gute Fruchtbarkeit und
Grunlandhaltung selektioniert und ge-
prift — optimale Bedingungen fiir eine
erfolgreiche Mutterkuhhaltung.

Heute leben auf dem Betrieb rund 35
Mutterkithe mit ihren Kilbern. Die
Aufzucht der Jungstiere und der weibli-
chen Tiere hat Niggli ausgelagert. Im
Oktober verlassen die Jungtiere den
Hof. Bereits nach sieben Monaten keh-
ren die Rinder besamt auf den Hof zu-
riick und verbringen die Sommermona-
ten gemeinsam mit den Mutterkithen
und deren Kilbern auf der Alp.

Direkt nach der Alpsaison kommt im
Tal der Nachwuchs zur Welt. «Auf der
Alp herrscht striktes Abkalbeverbot»,
so Niggli. Die Alp Muottas bestossen
fiinf Angushalter mit ihren Tieren. Das
Verbot haben sie gemeinsam bestimmt —
zur Sicherheit. «Auf der Alp sind viele
Touristen unterwegs, und wir wollen
das Risiko, dass ein Unfall passiert, so
gut es geht eindimmen.»

Ausserdem passt die Blockabkalbung
im Oktober Niggli gut ins Manage-
ment. «Der Reproduktionszyklus ist
der Futtergrundlage angepasst.» Im
Oktober kommen die hochtragenden
Kithe und Rinder fit von der Alp. Auf
2500 m . M. finden sie Ende Saison
nicht mehr besonders hochwertiges

Futter, die ideale Fiitterungsgrundlage
fiir Galtkiihe. Die tragenden Tiere wer-
den nicht zu schwer und die Kilber im
Bauch bleiben etwas leichter — perfekte
Voraussetzungen fiir einen reibungslo-
sen Geburtsverlauf.

MIT FREUDE ZUM ERFOLG

Uber den Winter erhalten die Tiere im
Stall Grassilage mit 5,2 MJ NEL/kg und
ausreichend Mineralfutter. Auf Kraft-
futter verzichtet Niggli. Ab Mai wachst
auf den Talweiden hochwertiges Futter,
und die hochlaktierenden Kiihe und die
zwischenzeitlich zirka 380 kg schweren
Kilber kommen voll auf ihre Kosten.

Insgesamt bewirtschaftet Niggli 40ha
Naturwiese. Da in Samedan im Durch-
schnitt pro Jahr nur 800 ml Nieder-
schlag fallen, hat der Landwirt seinen
Graserbestand den Bedingungen ange-
passt und setzt mehrheitlich auf tro-
ckenheitsresistente Griser wie Wiesen-
rispengras und Rotschwingel.

Bei der Bewirtschaftung seiner Felder
ist Niggli gut organisiert. Kleinere Ar-
beiten erledigt er selber. Arbeiten wie
Siloballenpressen und -wickeln sowie
Gilleausbringen machen fur ihn
Freunde im Lohn. Routinearbeiten wie
Misten und Fiittern nehmen zirka 20%
von Nigglis Arbeitspensum ein. Die

<l Gian Peter Niggli verkaufte vor

. sieben Jahren seine komplette Angus-
herde und kaufte in Schottland reine
... Aberdeen-Angus-Zuchttiere.

Fotos: Nadine Maier

restliche Zeit investiert er ins Marke-
ting und den Verkauf. Von Anfang an
stand fiir ihn fest, dass er seine Tiere
nicht in einen herkommlichen Kanal
liefern mochte, sondern selber Absatz-
kanidle generieren will. «Ich wollte
nicht einfach Produzent sein, sondern
ein Teil der Gesellschaft und Leute aus
meinem Umfeld mit Fleisch und An-
gus-Produkten bedienen.»

Uber die Jahre baute Niggli erfolgrei-
che Geschiftsbeziehungen auf. Eine da-
von ist die Zusammenarbeit mit René
Donatz, Hotelier und Koch aus Same-
dan. Er serviert seinen Gisten verschie-
dene kulinarische Angus-Kostlichkei-
ten. Auch die Metzgerei Plinio in Same-
dan hat sich ganz dem Angus-Beef
verschrieben. Aber nicht nur das Fleisch
seiner Tiere vermarktet Niggli tiber ver-
schiedene Absatzkanile gekonnt. Auch
Taschen, Bilder und ganze Angusfelle
verkauft der Landwirt. «Ich habe mich
auf Produkte im oberen Preissegment
fokussiert und fahre damit erfolgreich»,
so Niggli.

Sein Erfolgsrezept: «Sei innovativ
und strebe nicht nach Gewinnmaximie-
rung, sondern mache dich und deine
Kunden gliicklich, und der Erfolg lasst
nicht lange auf sich warten.» P>
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