
erstenKochwettbewerbe.Wirdsich
Kadi den Wettbewerb in Zukunft
noch leisten können?
Der «GoldeneKoch» ist fürKadi ein
grosses finanzielles, aber auchein
emotionales Engagement für die
Gastronomie und für den Berufs-
stand Koch.Wir können undwol-
len uns das auch in Zukunft leis-
ten, sind aber auf die gewichtige
MithilfeunsererPartnerundSpon-
sorenangewiesen.Wichtig ist uns,
dass die Branche und der Markt
dieses Engagement für den Koch-
beruf auch goutiert. Im Moment
erlebenwir äussert positive Reso-
nanzen unddarum setzenwir die-
sesEngagement auf jedenFallwei-
ter fort.

joerg.ruppelt@gastronews.ch

Unternehmerinterview

duktenübernimmtKadidiemarkt-
bedingten Preissteigerungen.

Kadi lancierte zuletzt
vieleNeuheitenimSnack-undFin-
gerfoodbereich. Wie viele Innova-
tionen verträgt derMarkt noch?
DieNachfrage nach Innovation ist
von Seiten der Gastronomie und
demDetailhandel sehrgross.Aber
nicht jede umgesetzte Idee ist
schlussendlicheine Innovation,die
auf dem Markt überlebt. Nur die
besten bleiben. Innovationen und
neue Produkte benötigen oft viel
Kommunikation und etwas Zeit.

Wie bereitet sich Kadi
auf einen bevorstehenden Frei-
handelmit der EU vor?
Der Freihandel mit der EU wird
denKartoffelanbauunddieVerar-
beitung in der Schweizmassiv be-

einflussen.Unsere klare Innovati-
onsstrategie ist ein wichtiger Be-
standteil der vorzubereitenden
Massnahmen, um die Abhängig-
keit vom Kartoffelgeschäft zu re-
duzieren. Mit unseren lancierten
Innovationen haben wir auch im
Ausland bereits erste Erfolge ver-
buchenkönnen. ImWeiterenprü-
fen wir Akquisitionen von Le-
bensmittelunternehmen, um un-
sere Position breiter abzustützen.

WirdKadi indennächs-
ten Jahren hierzulande Partner-
schaften mit anderen Lebensmit-
telfirmen eingehen?
Wir können uns dies gut vorstel-
lenundprüfenalleMöglichkeiten.

Ihr Wettbewerb «Golde-
nerKoch/Bocused’Or» ist einerder
renommiertesten, aber auch teu-

DieErnte inderSchweiz
istwieder ernüchternd.Wie stehts
mit derQualität der Kartoffeln?
MitderQualität derKartoffeln sind
wir sehr zufrieden. Eine der He-
rausforderungen ist imMoment si-
cherlich die fehlende Menge von
Schweizer Kartoffeln. Die Ersatz-
beschaffung von Kartoffeln aus
dem Ausland ist möglich, aber in
preislicher Hinsicht noch unklar.
Eine weitere Herausforderung ist
der um drei bis vier Wochen ver-
zögerte Ernte- undVerarbeitungs-
start.Wir können jedoch jederzeit
die gewohnt hohe Qualität beibe-
halten.

MitdenKartoffelbauern
istab1.OktobereinPreisaufschlag
von bis zu sechs Prozent abge-
machtworden.Wiewirkt sich das
aufKadi-Produkte aus?
Die Kartoffelbauern erhalten be-
reits seit Erntebeginn einen höhe-
ren Preis. Die Preisanpassung
macht leider auch bei uns nicht
Halt. Die Kadi-Kartoffelprodukte
sind auf den 1. Oktober um drei
bis sechsProzent teurergeworden.
Im Durchschnitt macht das etwa
30 Rappen pro Kilo Kartoffelpro-
dukt aus. Bei allen anderen Pro-
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Christof Lehmann, LeiterMarketingundVerkauf bei derKadiAG in Lan-
genthal,willmit Innovationen fit für denZukunftsmarktwerden.

Christof Lehmann:«Uns fehlen
SchweizerKartoffeln»
InderSchweiz schrumpft seit JahrendieAnbaufläche fürKartoffeln.Die Folge: Trotz gutenWetters sind
auchdiesesJahrdie verfügbarenMengenbeiallenKartoffelsortenknapp.WiestellensichVerarbeiter
wiedieKadiAGaufdieseSituationein? «eXpresso»sprachmitVerkaufsleiterChristof Lehmann.
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ZurPerson:
Christof Lehmann (40) lernte
Koch, absolvierte die Hotel-
fachschule Belvoirpark und ist
diplomierterBetriebsökonom.
Nach den Stationen bei SSG/
Passaggio, beim Fachmagazin
«Salz & Pfeffer», bei Unile-
ver/Bestfoods und der Ceposa
AGwechselte er als LeiterMar-
keting und Verkauf zur Kadi
AG.
Seit 2006 ist er Mitglied der

Geschäftsleitung. Im Juli 2008
war er am Management-Buy-
out der Kadi AG beteiligt.

«BachofeGüggeli»mit
Temperaturkontrolle
Mit «BachofeGüggeli» imprak-
tischenBackofenbeutel lanciert
die Mägenwiler Ernst Kneuss
Geflügel AG eine Neuheit im
Schweizer Geflügelfleisch-
markt. Die «Bachofe Güggeli»
gibt es indenGeschmacksrich-
tungen «Klassisch» mit der
Kneuss-Hausgewürzmischung,
«Rosmarin» und «Knoblauch».
Als erstes SchweizerProdukt

verfügendie «BachofeGüggeli»
zudem über einen in Deutsch-
landentwickeltenTemperatur-
kontrollpunkt, das sogenannte
OnVu-Etikett auf der Verpa-
ckung. Dieses Etikett besitzt
einenTemperatur-Indikator. Je
länger das Güggeli warm gela-
gertwurde, desto schneller ver-
färbt sich das Etikett von tief-
blau (frisch) auf hellblau (nicht
mehr frisch).
www.kneuss.com

Neuprodukte

NeuvonKneuss: leckereGüggeli im
praktischenBackofenbeutel.


