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Schweizer Schweinefusse
sind gefragt

Was viele nicht wissen: Die Fleischverarbeitung endet nicht beim Metzger.
Und Delikatessen vom Schweizer Schwein werden bis nach Fernost exportiert.

Von einem geschlachteten Tier landet
weniger als die Hélfte direkt auf einem
Teller in der Schweiz. Deshalb fahren
taglich Dutzende Lastwagen zu einem
unscheinbaren Industriebau in Oen-
singen. Sie liefern frische Ware aus der
Fleischproduktion an die Swiss Nutri-
valor AG. Die Tochtergesellschaft der
Centravo Holding ist darauf speziali-
siert, viele hochwertige Frischprodukte
aus Schlachtbetrieben zu verarbeiten.
Aus einigen Stiicken wird beispiels-
weise Fleisch fiir Déner gewonnen,
andere liefern Rohstoffe fiir Lebens-
und Genussmittel oder fiir die Phar-
maindustrie. Und zahlreiche Stiicke
werden fiir den Export abgepackt.

Dazu gehoren Schweinezungen
oder Poulethilse, die in der Schweiz
kaum gegessen werden. «Im Ausland
hingegen sind das Delikatessen — und
durch die hohen Standards der hiesi-
gen Fleischproduktion begehrte Quali-
tatsprodukte», sagt Betriebsleiterin
Sabrina Hiibner.

Hoher Exportanteil

Die 42-Jéhrige steht in einer Kiihlhal-
le, iiberall stapeln sich grosse blaue
Plastikgebinde. Sie greift in einen der
Behalter und zieht den Schulterkno-
chen eines Schweins heraus. «Das ist
ein Schlesinger, in China sehr beliebt»,
sagt die gelernte Metzgerin und Le-
bensmittelingenieurin.

Das Angebot in der Schweiz und die
Nachfrage in China erginzen sich so
gut, dass die Swiss Nutrivalor eine
eigene Produktionslinie ausschliess-
lich fiir das Land in Fernost eingerich-

tet hat. Die direkte Ausfuhrbewilli-
gung erlaubte 2022 den Export von
iiber 4000 Tonnen Schwein nach Chi-
na. Das ermoglicht eine umfassende
Verwertung des Tieres und somit eine
nachhaltige Kreislaufwirtschaft.

Daneben gehen viele Fleischpro-
dukte in die EU und nach Siidkorea.
Der Exportanteil liegt bei 95 Prozent.
Kiinftig sollen weitere asiatische und
siidafrikanische Lander hinzukom-
men. «Dort sind die Essgewohnheiten
anders als hierzulande», sagt Hiibner.

Von ihrer Arbeit ist sie nicht zuletzt
iiberzeugt, da sich die Essgewohnhei-
ten in der Schweiz stark gewandelt
haben. Die Zeiten sind vorbei, als es
iiblich war, Schweinefiisse oder Knor-
pelrippen auszukochen. Heutzutage
isst die Bevolkerung nur noch einen
Bruchteil dessen, was die Schlachtung
hergibt. Diese hochwertigen Eiweiss-
quellen sind andernorts jedoch sehr
nachgefragt.

Prioritdt auf Lebensmittel
«Das ist fiir alle Beteiligten ein Gewinn
und starkt unser Prinzip: zuerst pro-
duzieren wir Lebensmittel», sagt Hiib-
ner. Durch den Fokus auf die Fleisch-
gewinnung aus Nebenprodukten und
den Weiterverkauf gesuchter Stiicke
wird nicht nur die Wertschopfungsket-
te gestdrkt. Gleichzeitig ist die optima-
le Verwertung der tierischen Rohstoffe
nachhaltiger als friiher, als daraus we-
niger konsequent hochwertige Nah-
rungsmittel hergestellt wurden.
Neben der internationalen Ver-
marktung von Schweizer Produkten

bestehen drei weitere Geschéaftsberei-
che. Dazu gehoren das Umschlagen
von Frischware und das Einfrieren von
Fleisch.

Die Betriebsleiterin betritt den
Raum, in dem Rindfleisch in Blécken
gefroren wird. Sie begriisst zwei Mén-
ner, die Frischfleisch zwischen Kiihl-
platten verteilen. Handarbeit ist nach
wie vor gefragt, da jedes Stiick Fleisch
anders ist. Einige Meter weiter stapelt
ein Trio gefrorene Blocke auf Paletten,
anschliessend umwickelt ein Roboter
die Ware mit einer Plastikfolie. Das
Fleisch ist fiir die inlandische Burger-
produktion bestimmt.

«Das Tier
ganzheitlich
verwerten —
das ist echte

Nachhaltigkeit.»

Ausbau der Wertschépfung

Stark ist die Swiss Nutrivalor auch im
Bereich Gefliigel. Uber 12 000 Tonnen
betrégt die jahrliche Produktion. Ein
wichtiger Teil davon ist die Gewin-
nung von Pouletfleisch aus Nebenpro-
dukten der Schlachtung. Dafiir wird
das Fleisch durch mechanisches Pres-
sen vom Knochen getrennt.

Fiir solch aufwéndige und hoch spe-
zialisierte Arbeiten lohnt es sich, tég-
lich bis zu 400 Tonnen Schlachtpro-
dukte iiber Oensingen abzuwickeln.
Neben den Spezialmaschinen und dem

geschulten Personal ist die Hygiene
entscheidend. Zur stets einwandfreien
Sauberkeit gehort auch die Reinigung
und Sterilisation von téglich hunderten
Plastikbehéltern. Sie sind in der ganzen
Schweiz im Umlauf und werden aus-
schliesslich fiir die Logistik der Swiss
Nutrivalor AG verwendet. Und die
Frischware bendtigt Temperaturen
zwischen vier und minus 25 Grad. All
diese Anforderungen lassen sich zent-
ral effizienter sicherstellen als dezentral
in Schlachtbetrieben oder Metzgereien.

Am héaufigsten angeliefert werden
Schweinehdute. Sie sind die Basis fiir
das Geschaft mit Kollagen. Mit 38 000
Tonnen jahrlich fallt es mengenmaissig
am meisten ins Gewicht. Aus diesem
Nebenprodukt wird unter anderem Ge-
latine gewonnen. Sie wird in der Medi-
zin, fiir technische Anwendungen sowie
fiir zahlreiche Pharma- und Lebensmit-
telprodukte eingesetzt. Gelatine gehort
etwa bei vielen Siissigkeiten wie Frucht-
gummi zu den Hauptbestandteilen.

Auch wenn der Fleischkonsum in
der Schweiz in den letzten Jahren rela-
tiv konstant bei rund 51 Kilo pro Person
lag: Die Nachfrage nach den Dienstleis-
tungen der Swiss Nutrivalor AG steigt.
Deshalb ist der Ausbau des Standortes
in Oensingen in Planung. Fiir die Be-
teiligten ist das nicht nur aus wirt-
schaftlicher Sicht ein logischer Schritt,
da sich die optimale Verwertung der
wertvollen Schlachtprodukte fiir alle
auszahlt. Dieser Schritt stérkt vor allem
auch die nachhaltige Wertschépfungs-
kette der Schweizer Fleischwirtschaft
fiir die nachste Generation.

China-Exportschlager
Schweizer Fleisch: Was
hierzulande eher selten
auf dem Teller landet,
wie Schweinezungen und
Poulethélse, gilt in
einigen ferndstlichen
Léndern als begehrte
Delikatesse.
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Die unbekannte
Grosse der Fleisch-
wirtschaft

Selbst innerhalb der fleischver-
arbeitenden Branche ist nicht allen
bekannt, welche Ressourcen die
tierischen Nebenprodukte bieten

- und wie sie in der Schweiz genutzt
werden. Hierzulande spielt die zent-
rale Rolle in diesem Bereich die
Centravo-Gruppe.

Ihre Betriebe veredeln und
verwerten weit Uber 400'000
Tonnen Rohware und Nebenpro-
dukte. «Die Dienstleistungen und
Produkte der Centravo-Gruppe
sind entscheidend fiur die Wert-
schépfungskette der Fleischwirt-
schaft», sagt Erich Rava, Leiter
Unternehmenskommunikation. Die
Geschaftsfelder decken alle
Bereiche der Entsorgung und
Verwertung ab, die nicht von
Schweizer Schlacht- und Metzgerei-
betrieben ausgefihrt werden. Dazu
zahlen unter anderem die Herstel-
lung und weltweite Vermarktung
von Nahrungserganzungsmitteln
und Pharmagrundstoffen, die
Bereitstellung von Nebenproduk-
ten zur Herstellung von Heimtier-
nahrung sowie die Aufbereitung
von Hauten und Fellen. Anderwei-
tig nicht verwertbare Schlacht-
nebenprodukte und Reststoffe
werden fur eine optimale Wert-
schépfung energetisch genutzt.
Schliesslich ist die effiziente
Speziallogistik ein weiterer Teil der
Centravo-Gruppe.

Zum Portfolio der Gruppe gehdren
zudem die Nutriswiss AG und die
Gruninger AG. Sie sind national und
international im Bereich Ol- und
Fettverarbeitung sowie Margarine-
produktion tétig und nehmen eine
fuhrende Stellung fur Spezial- und
Bioprodukte ein.

Weiters stellt die Centravo in
Zusammenarbeit mit der Landwirt-
schaft, dem Bund und den Kanto-
nen sicher, dass tote Wild-, Haus-
und Nutztiere fachgerecht, schnell
und hygienisch verwertet werden.
«Dies ist elementar fur die Praven-
tion und Bekédmpfung von Tierseu-
chen», sagt Rava. Dazu gehort auch,
dass keine Restprodukte ausser-
halb der Centravo-Betriebe
entsorgt werden.

Der feine Unterschied.
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