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Christof Lehmann: € U nS fe h I e I'I
Schweizer Kartoffeln»

In der Schweiz schrumpft seit Jahren die Anbaufléche fiir Kartoffeln. Die Folge: Trotz guten Wetters sind
auch dieses Jahr die verfiigharen Mengen bei allen Kartoffelsorten knapp. Wie stellen sich Verarbeiter
wie die Kadi AG auf diese Situation ein? «eXpresso» sprach mit Verkaufsleiter Christof Lehmann.

eRpresso  Die Ernte in der Schweiz
ist wieder erniichternd. Wie stebts
mit der Qualitdit der Kartoffeln?
Mit der Qualitit der Kartoffeln sind
wir sehr zufrieden. Eine der He-
rausforderungen ist im Moment si-
cherlich die fehlende Menge von
Schweizer Kartoffeln. Die Ersatz-
beschaffung von Kartoffeln aus
dem Ausland ist moglich, aber in
preislicher Hinsicht noch unklar.
Eine weitere Herausforderung ist
der um drei bis vier Wochen ver-
zogerte Ernte- und Verarbeitungs-
start. Wir konnen jedoch jederzeit
die gewohnt hohe Qualitit beibe-
halten.

eRpresso  Mit den Kartoffelbauern
istab 1. Oktober ein Preisaufschlag
von bis zu sechs Prozent abge-
macht worden. Wie wirkt sich das
auf Kadi-Produkte aus?

Die Kartoffelbauern erhalten be-
reits seit Erntebeginn einen hohe-
ren Preis. Die Preisanpassung
macht leider auch bei uns nicht
Halt. Die Kadi-Kartoffelprodukte
sind auf den 1. Oktober um drei
bis sechs Prozent teurer geworden.
Im Durchschnitt macht das etwa
30 Rappen pro Kilo Kartoffelpro-
dukt aus. Bei allen anderen Pro-

ZurPerson:

Christof Lehmann (40) lernte
Koch, absolvierte die Hotel-
fachschule Belvoirpark und ist
diplomierter Betriebsokonom.
Nach den Stationen bei SSG/
Passaggio, beim Fachmagazin
«Salz & Pfeffer», bei Unile-
ver/Bestfoods und der Ceposa
AG wechselte er als Leiter Mar-
keting und Verkauf zur Kadi
AG.

Seit 2000 ist er Mitglied der
Geschiftsleitung. Im Juli 2008
war er am Management-Buy-
out der Kadi AG beteiligt.

Christof Lehmann, Leiter Marketing und Verkauf bei der Kadi AG in Lan-
genthal, will mit Innovationen fit fiir den Zukunftsmarkt werden.

dukten iibernimmt Kadi die markt-
bedingten Preissteigerungen.

elpresso  Kadi lancierte zuletzt
viele Neubeiten im Snack- und Fin-
gerfoodbereich. Wie viele Innova-
tionen vertrdgt der Markt noch?

Die Nachfrage nach Innovation ist
von Seiten der Gastronomie und
dem Detailhandel sehr gross. Aber
nicht jede umgesetzte Idee ist
schlussendlich eine Innovation, die
auf dem Markt tiberlebt. Nur die
besten bleiben. Innovationen und
neue Produkte benétigen oft viel
Kommunikation und etwas Zeit.

elpresso  Wie bereitet sich Kadi
auf einen bevorstebenden Frei-
bandel mit der EU vor?

Der Freihandel mit der EU wird
den Kartoffelanbau und die Verar-
beitung in der Schweiz massiv be-

einflussen.Unsere klare Innovati-
onsstrategie ist ein wichtiger Be-
standteil der vorzubereitenden
Massnahmen, um die Abhingig-
keit vom Kartoffelgeschift zu re-
duzieren. Mit unseren lancierten
Innovationen haben wir auch im
Ausland bereits erste Erfolge ver-
buchen konnen. Im Weiteren prii-
fen wir Akquisitionen von Le-
bensmittelunternehmen, um un-
sere Position breiter abzustiitzen.

eRpresso  Wird Kadi in den néichs-
ten Jabren bierzulande Partner-
schaften mit anderen Lebensmit-
telfirmen eingeben?

Wir konnen uns dies gut vorstel-
len und priifen alle Moglichkeiten.

eXpresso Ihr Wettbewerb «Golde-
ner Koch/Bocuse d’Or» ist einer der
renommiertesten, aber auch teu-
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«Bachofe Giiggeli» mit
Temperaturkontrolle
Mit Bachofe Guiggeli»im prak-
tischen Backofenbeutel lanciert
die Migenwiler Ernst Kneuss
Gefligel AG eine Neuheit im
Schweizer Gefliigelfleisch-
markt. Die «Bachofe Gliggeli»
gibt es in den Geschmacksrich-
tungen «Klassisch» mit der
Kneuss-Hausgewiirzmischung,
«Rosmarin» und Knoblauch».
Als erstes Schweizer Produkt
verfiigen die <Bachofe Guiggeli»
zudem Uuber einen in Deutsch-
land entwickelten Temperatur-
kontrollpunkt, das so genannte
OnVu-Etikett auf der Verpa-
ckung. Dieses Etikett besitzt
einen Temperatur-Indikator. Je
linger das Guggeli warm gela-
gert wurde, desto schneller ver-
farbt sich das Etikett von tief-
blau (frisch) auf hellblau (nicht
mebhr frisch).
www.kneuss.com

Neu von Kneuss: leckere Giiggeliim
praktischen Backofenbeutel.

ersten Kochwettbewerbe. Wird sich
Kadi den Wettbewerb in Zukunft
nocbh leisten konnen?
Der «Goldene Kochv ist fiir Kadi ein
grosses finanzielles, aber auch ein
emotionales Engagement fiir die
Gastronomie und fiir den Berufs-
stand Koch. Wir konnen und wol-
len uns das auch in Zukunft leis-
ten, sind aber auf die gewichtige
Mithilfe unserer Partner und Spon-
soren angewiesen. Wichtig istuns,
dass die Branche und der Markt
dieses Engagement fiir den Koch-
beruf auch goutiert. Im Moment
erleben wir dussert positive Reso-
nanzen und darum setzen wir die-
ses Engagement auf jeden Fall wei-
ter fort.
Joerg.ruppelt@gastronews.ch




