Auch Fleisch am Knochen

Weil Suppenhiihner in der Schweiz wenig gefragt sind,
landen ausgediente Legehennen in Form von Tiermehl
fast immer als Brennmaterial in Zementfabriken. Es geht
aber auch anders: Der Biobetrieb Obere Wanne in Liestal
setzt seine Produkte aus Legehennen erfolgreich ab.

braunen Hyline-Hennen aufgeregt

durcheinander. Wir befinden uns
auf dem 27,7 ha grossen kagfreiland-
Hof der Familie Weber-Brodmann in
Liestal. Ein grosses Blumenfeld, ein
Maislabyrinth und die jahrliche Kiir-
bisausstellung sind neben der Eier-
produktion (2500 Hiihner) die Haupt-
betriebszweige. Die Kimme der 2500
Hiihner leuchten knallrot - ein Zei-
chen, dass die Tiere voll im Saft ste-
hen. Die Hiihner auf dem Hof von
Dieter Weber und Nadja Brodmann
haben alles, was Biolegehennen
brauchen: Auslauf ins Griine, freie
Platzwahl im Stall und mehrere
Hahne.

Im Freilandgehege gackern die

Grillwurst statt Brennstoff
fiir die Zementindustrie

Allerdings ist bereits nach einem
knappen Jahr Schluss mit dem Leben
an der frischen Luft. Wenn die Pro-
duktivitat der Hithner nachldsst, wer-
den sie abgeholt und von Gefliigel-
verarbeitern wie Optigal oder dem
Geschaftsbereich Gefliigel von Bell
verwertet. Bis vor zwei Jahren be-
kam Dieter Weber fiir jede Henne
20 Rappen, heute verlangen die Ent-
sorger bis zu 34 Rappen pro Huhn.
«Damit leisten die Produzenten ei-
nen Beitrag an die Kosten fiir den
Transport der Hiihner, die Schlacht-

anlage und die Entsorgung

von Innereien und Federn»,

rechnet Christoph
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tierten Bell-Hiihner, die sich weder zu
Suppenhuhn, noch zu Instant-Briihe
oder Gefliigelwurst verarbeiten las-
sen, kommt zur Tierkadaveranlage
Centravo AG nach Lyss. Dort werden
wochentlich 280 Tonnen Schlachtab-
falle von Hithnern zu Tiermehl und
-fett verarbeitet. Wie viel davon auf
Legehennen entfallt, ldsst sich nicht
aufschliisseln. «Das Tiermehl dient
in der Zementindustrie als Brenn-
stoff», sagt Heinz Soltermann von der
Centravo AG. Doch nicht tiberall wird
dieses Verfahren akzeptiert: «Wir
sind gegen diese sinnlose Vernich-
tung von tierischen Eiweissen», sagt
Nadja Brodmann. Darum verhelfen
Weber-Brodmann ihren Legehennen
jetzt zu einem zweiten Leben in der
Pfanne, indem sie die Tiere auf dem
Wendelinhof von Hans Vock in
Niederwil AG schlachten und verar-
beiten lassen.

Nach einem Probelauf im ver-
gangenen Friihling hat die Lie-
staler Familie ihre ausgedienten
Legehennen nun bereits zum
B zweiten Mal von einem kag-
®% freiland-Betrieb mit eigener
A Schlachtanlage in Gefliigel-

\ produkte umwandeln las-
< sen. Zundchst kamen 139
Hennen unters Beil und als
Hamburger, Grillwurst, Ge-
schnetzeltes, Hackfleisch,
Briistchen und Fleischkase
in die Kiihltruhe. Alles Bio,
versteht sich. «Diese ers-
ten Produkte waren
schon nach wenigen
Wochen ausverkauft»,
freut sich Dieter We-
ber. Also wurden im
Juli nochmals 550
Tiere geschlachtet,
verarbeitet, vakuum-
iert und eingefroren.
Bisher erfreuen sich
besonders Ham-
burger und
Fleischkdse
grosser Be-

liebtheit. Und solange die Grillsaison
anhalt, verkaufen sich auch die
Wiirstchen wie am Schniirchen.

Dabei haben Webers bisher keine
Werbung fiir ihr Produkt gemacht.
«Der Verkauf lief per Mund-zu-Mund-
Propaganda. Freunde und Familie
waren die ersten Kunden, jetzt kom-
men weitere dazu», sagt Nadja Brod-
mann. Sie fiihrt die hohe Resonanz
auf das Verstindnis der Kundschaft
zurlick, die begreife, dass zum Ei
auch ein Huhn gehore. Ein gutes Ar-
gument ist auch der Preis: Mit
31 Franken pro Kilogramm sind die
feinen Gefliigelbriistchen giinstiger
als das Pendant aus dem Grossver-
teiler. Und auch geschmacklich muss
sich das Geschnetzelte nicht ver-
stecken, obwohl das Fleisch spiirbar
mehr Biss hat als jenes der schnell-
wachsenden Masthiihner. Die Bioge-
wirze im Hamburger iiberzeugen
und einem Teil der Grillwiirste wur-
de Biospeck zugegeben, um sie ras-
siger zu machen. Bei der ndchsten
Schlachtaktion sollen die Verpa-
ckungsetiketten professionellen
Schliff bekommen.

Voll auf private
Vermarktung gesetzt

Dass ihre Kunden zumeist priva-
te Abnehmer sind, kann Webers nur
recht sein, denn einem Wiederver-
kdufer miissten sie 20 Prozent Rabatt
gewadhren. Daher setzen sie voll auf
die private Vermarktung: Wahrend
auf ihrem grossen Blumenfeld bis
Ende Oktober in einem Zelt eine Kiir-
bisausstellung gezeigt wird, haben
die Besucher die Moglichkeit, sich
aus der eigens aufgestellten Kiihltru-
he zu bedienen und an der Kasse zu
bezahlen.

Eine solche Verwertungskarriere
ist fiir Schweizer Legehennen nor-
malerweise nicht vorgesehen, denn
abgesehen von ihren Legequalitdten
sind sie fiir den Markt nicht attraktiv.
Nach einem Legehoch von 90 Pro-
zent in der 35. Lebenswoche ldsst die
Produktivitdat kontinuierlich nach, so
dass ein Huhn in der 70. Alterswoche
nur noch sieben Eier in zehn Tagen
legt. Zwar konnte das Huhn im Ver-
lauf von drei Jahren weitere 300 bis
500 Eier legen, doch fiir die Halter
sind solche Legepausen unwirt-
schaftlich, jiingere Hennen lukrati-
ver. Also raumt auch Dieter Weber




Die Gefliigelprodukte aus Liestal lassen sich
schnell und unkompliziert zubereiten.

dann den Stall fiir die Neuen. In ih-
rem kurzen Leben legen seine Hybri-
den gut 280 Eier, davon etwa 40
Bruch-, Klein- oder Knickeier. Die
Kundschaft zahlt gern 80 Rappen fiir
ein Bio-Ei. Doch trotz allem 6kologi-
schen Bewusstsein kann die Lege-
henne nicht immer in die Idee vom
geschlossenen Kreislauf einbezogen
werden.

Die Schweizer mogen offenbar
kein Suppenhuhn. «Der Markt fiir
Suppenhiihner ist in der Schweiz be-
grenzt», bestdtigt Verena Steiger,
Pressesprecherin der Optigal SA.
Zwar seien typische Suppenhuhnge-
richte wie Coq au vin oder Pastetli-
fillung eine Delikatesse, doch die Zu-
bereitung ist zeit- und arbeitsintensiv.
«Das entspricht nicht mehr dem
schweizerischen Konsumverhalten»,
sagt Steiger. In Deutschland, Italien
und Frankreich hingegen sei Sup-
penhuhn nach wie vor gefragt, sagt
Nadja Brodmann. «Wir haben uns
mit Blick auf die Schweizer Vorlieben
entschieden, Produkte zu produzie-
ren, die schnell zubereitet werden
konnen.»

Heute sind ausgediente
Hiithner viel zarter

Frither wurden Legehennen meh-
rere Jahre alt. Daher habe sich das
Vorurteil, dass Legehennen zdh
seien, gehalten. «Unsere knapp ein-
jahrigen Hiihner dagegen sind viel
zarter», versichert Brodmann. Brand-
neu ist die Idee, ausgediente Hithner
zu verarbeiten, nicht. kagfreiland bie-
tet bereits seit Jahren ein so genann-
tes Huhnpaket mit verschiedenen
Produkten aus Suppenhuhnfleisch
an. Und immer wieder lassen Bauern

(BILDER ANNETT ALTVATER)

SIJCUTULCE MANAGEMENT

Dieter Weber ist gegen die Verbrennung von tierischem Eiweiss in
Zementfabriken. Fir ihn gehért das Huhn zum Ei dazu.

ihre Hiihner schlachten, um sie dann
an Freunde und Familie abzugeben.
Hans und Lukas Vock vom Wende-
linhof in Niederwil AG etwa fiihren
seit zwolf Jahren Schlachtungen fiir
Bauern durch. Chancen fiir Suppen-
hiihner sieht Hans Vock vor allem im
Hofladenverkauf. Darum ermutigt er
Kollegen dazu, ihre Legehennen
selbst schlachten zu lassen und zu
Konsumfleisch zu verwerten. Der ei-
gene Bekanntenkreis reiche-aus, um
jahrlich 100 bis 300 Hiihner bezie-

hungsweise die daraus verarbeiteten
Produkte abzusetzen. «Der Aufwand
ist es Wert, allein schon um die Ent-
sorgungsgebiihr zu umgehen.» Denn
die ist nicht in Stein gemeisselt: Soll-
ten Transport- oder Verwertungsko-
sten steigen, bekamen die Eierpro-
duzenten die zusatzliche Belastung
zu spiiren.

Annett Altvater

Die Autorin ist Journalistin im
Pressebiiro Kohlenberg in Basel

Gewinn halt sich in Grenzen

Die Entsorgung von Legehennen
schldgt mit bis zu 34 Rappen pro
Tier zu Buche. Der Gewinn durch
selbstdndig vermarktete Legehennen-
produkte ist bescheiden. Es braucht
also eine Portion Idealismus und das
personliche Interesse, Legehennen
sinnvoll zu verwerten statt verbren-
nen zu lassen. Andererseits machts
die Menge. Je mehr Tiere geschlach-
tet und verarbeitet werden, desto
eher geht die Rechnung auf: Mit der
ersten Staffel von 139 geschlachteten
Tieren fuhr Dieter Weber noch einen
Verlust von 260 Franken ein. Dem-
gegentiber hdtte die Entsorgung

35 Franken gekostet. Der errechnete
Verkauf der Produkte der zweiten
Staffel von 550 Hennen hingegen
brachte einen Reingewinn von knapp
1000 Franken. Fiir die Entsorgung
hdtten Webers 138 Franken bezahlt.
Obwohl der Fleischverkauf 8000
Franken einbringt, sind Kosten und

Aufwand nicht unerheblich. Bei-
spielsweise miissen im beschriebenen
Fall fiir den Transport von Gebinde,
Hiihnern und tiefgefrorenem Fleisch
total iiber 500 Kilometer berechnet
werden. Allein das Schlachten kostet
pro Tier drei Franken, dazu kommen
die Verarbeitungskosten in der Hohe
von 2140 Franken. Die Schlacht-
abfille zu entsorgen kostet nochmals
500 Franken. Wann alle Produkte
verkauft sein werden, ldsst sich nicht
vorhersagen. Deswegen mieten
Webers fiir acht Monate eine Tief-
kiihltruhe. Kostenpunkt: 400 Fran-
ken. Je nach Partner und Anbieter
konnen die Preise variieren. Es emp-
fiehlt sich somit, vorab Kosten und
Nutzen griindlich gegeneinander
abzuwdgen, auch in Bezug auf die
eingesetzten Hennen. Manche Lege-
rassen setzen mehr Fleisch an als
andere und eignen sich damit besser
fiir die Verarbeitung. ava
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