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Schweizer Mitglied EUROFARM

«Bei den Tieren ist man in der
Menge irgendwo limitiert, weil
wir in der Schweiz nicht so viel
Platz haben, aber bei den Pro-
dukten kann man sich schier un-
endlich weiterentwickeln», da-
von ist Gian Peter Niggli, Angus-
züchter aus Samedan GR über-
zeugt. Um sich weiter entwi-
ckeln zu können, hat er vor fünf
Jahren seinen ganzen Zuchtbe-
stand verkauft. Damit hat er der
Anguszucht aber nicht etwa den
Rücken gekehrt, sondern bei der
Neuausrichtung auf Aberdeen
Angus noch viel konsequenter
auf die Merkmale selektiert, die
für eine erfolgreiche Mutterkuh-
haltung ausschlaggebend sind.

Wer wagt, gewinnt
Heute zeigt sich, dass sich

Nigglis Bereitschaft, Neues zu
wagen, ausbezahlt hat. Nicht
nur als Züchter ist er erfolgrei-
cher denn je, sondern er hat auch
für die Vermarktung seiner An-
gusprodukte verschiedene inter-
essante Kanäle gefunden. «Ich
habe mich immer schon für das
Thema Marketing interessiert,
das kommt mir dabei sicher zu
Gute», stellt der Landwirt fest.
Obwohl schlussendlich dann
doch das Fleisch im Fokus steht,
ist Niggli immer auch auf der Su-
che nach anderen Produkten,
mit denen das Sortiment rund
um seine Tiere erweitert werden
kann. So arbeitet er zum Beispiel
mit der Grafikerin Judith Brenn-
wald zusammen, die Bilder von
Angusrindern auf gegerbte
Häute der Tiere malt. «Angus
haben mit ihrer dunklen Farbe
einen hohen Wiedererken-
nungswert. Das ist für die Ver-
marktung ideal und hilft uns.»
Das Leder der Tiere lässt sich
nicht nur bemalen, sondern
auch zu hochwertigen Taschen
verarbeiten. Über seine Webseite
vertreibt Niggli Taschen aus An-
gusfell, die in direkter Nachbar-
schaft zu seinem Hof von Danie-
la Schär von Hand hergestellt
werden. «So ist jede Tasche ein
Unikat und trotzdem noch be-
zahlbar.»

Der Konsument im Fokus
Bereits bei der Konzipierung

seiner Produkte versuche er stets
im Auge zu behalten, was den
Konsumenten gefallen könnte.
«Man sagt ja, dass der Wurm
dem Fisch und nicht dem Fischer
schmecken muss», stellt Niggli
fest. Man müsse auch nicht stän-

ANGUS BEEF: So gelingt erfolgreiche Produkteentwicklung und -vermarktung

Gian Peter Niggli ist pas-
sionierter Anguszüchter
und vermarktet seine Tie-
re auf beeindruckende Art
und Weise. In seinem
Wohnort Samedan be-
kommt er Unterstützung
von der Metzgerei Plinio
und dem Hotel Donatz.

THERESE KRÄHENBÜHL

dig nur innovativ sein. «Aber
das, was man macht, muss man
richtig machen und dort auf den
Kern der Sache gehen.» So zieht
Niggli auch in der ganzen Ver-
marktung die schwarze Farbe
seiner Tiere als Kennzeichen
durch. Das komme wiederum
bei den Kunden gut an. «Wer
mein Fleisch verkauft oder ser-
viert, kann den Konsumenten
sagen, dass das Fleisch von den
schwarzen Kühen vom Bauern-
hof beim Flughafen Samedan ist.
Wenn die Leute beim Wandern
oder Langlauf an meinem Hof
vorbeikommen, dann erkennen
sie die Tiere sofort.»

Angusfleisch- und Torten
Nicht nur Niggli, sondern

auch Plinio Laudenbacher hat
das schwarze Rind zu seinem
Markenzeichen gemacht. Lau-
denbacher betreibt zusammen
mit seiner Frau Rosmarie die
Metzgerei Plinio in Samedan.
Metzgerei erfasst dabei nicht das
ganze Angebot, denn nebst dem
Angusfleisch werden dort auch
Backwaren von Rosmarie Lau-
denbacher verkauft. Aber sogar
beim Süssen findet sich das An-
gusrind in Form einer Mokka-
Torte mit Angus-Verzierung wie-
der.

«Meine Kunden wollen wis-
sen, von wo das Fleisch kommt.
Dafür sind sie dann auch bereit,
etwas mehr zu bezahlen», betont
der Metzger. Mittlerweile gehe
die Nachfrage weit über das En-
gadin hinaus. «Deshalb verkaufe
ich mein Fleisch auch über einen
Onlineshop und versende es in
die ganze Schweiz.» Für den Er-
folg des Produktes sei die gute
Zusammenarbeit zwischen ihm
und den Produzenten entschei-
dend. «Bei Gian Peter Niggli
und mir passt das einfach. Wir
haben immer wieder neue Ideen
für gemeinsame Projekte.»

Von schwarzen Kühen
Nicht weit entfernt von der

Metzgerei Plinio befindet sich
das Hotel Donatz, wo Nigglis
Fleisch täglich von Cornelia und
René A. Donatz den Gästen ser-
viert wird. «Wir haben in unse-
rem Restaurant La Padella das
ganze Jahr Angus auf der Karte»,
erklärt der Hotelier. Besonders
gefragt seien natürlich die Edel-
stücke. «Wir servieren aber auch
mal Siedfleisch vom Angusrind
und natürlich Salsiz zur Vorspei-
se.»

Während Spezialitätenwo-
chen im Winter werde das Ange-
bot noch ausgebaut. «Dann stel-
len wir eine ganze Anguskarte
zusammen, die bei unseren Gäs-
ten sehr gut ankommt.» Viele
Gäste würden fragen, ob das
Fleisch wirklich einheimisch sei.
«Dann ist es gut, wenn man sa-
gen kann, dass es von Nigglis
schwarzen Kühen kommt und
sie sich die Tiere beim nächsten
Spaziergang ansehen können.»
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«Man muss auf den Kern der Sache gehen»

Druckzentrum Bern

Der Anguszüchter Gian Peter Niggli posiert mit seinem Stier Donaumoos Luke P067. (Bilder: Therese Krähenbühl)

René A. und Cornelia Donatz in der Gaststube des
Restaurants «La Padella» in ihrem Hotel in Samedan.

Gulasch vom Angusrind mit Polenta und Romanesco ist nur
ein Beispiel dafür, wie Angusfleisch im Donatz serviert wird.

Angustorten von Rosmarie Laudenbacher. Plinio Laudenbacher in seinem Laden in Samedan.

Gian Peter Niggli posiert vor den Auszeichnungen für seine
Zuchttiere.

In Samedan werden Taschen aus dem Fell der Anguskühe von
Gian Peter Niggli produziert.


