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Wie riecht es beim Fleischverarbeiter?
UmBedenken zumGestank aus demWeg zu räumen, öffnet Centravo den Standort Oensingen und zeigt, wie die Produktion funktioniert.

Rahel Bühler

Im Balsthaler Gewerbegebiet
MoosplantderFleischverarbei-
ter Centravo einen Neubau:
Dort sollen ab 2023 tief- oder
gekühlte Waren angeliefert, zu
Tierfutter verarbeitet und wie-
der abtransportiert werden.
Nicht allen Einwohnern gefällt
dieses Vorhaben. Seit Monaten
macht ein Plakat an der Blei-
chenmoosstrasseaufdieBeden-
ken aufmerksam: Gerüche,
Lärm, Verkehr.

Die Firma ist bemüht, diese
Bedenken aus demWeg zu räu-
men. Deshalb hat Erich Rava,
verantwortlich für die Unter-
nehmenskommunikation bei
Centravo, diese Zeitung einge-
laden, sich imbereits bestehen-
denBetrieb inOensingenumzu-
schauen.Denn: Jener inBalsthal
werde genauso daherkommen
wiederjenige inOensingen.Ein-
fach kleiner.

So finden sich ein Fotograf
(viel zu tunhabenwird er nicht)
undeine Journalistin amStand-
ort der Swiss Nutrivalor AG in
Oensingen ein. Swiss Nutriva-
lor? Die Centravo Holding AG
hat vier Zweige (siehe Box).

ErichRava sagt: «Wir hören
immerwieder, dasswir stinken.
Aber was wir wirklich tun, die
Wiederverwendung von tieri-
schen Nebenprodukten, das
wird nicht wertgeschätzt.» Kol-
lege Christian Drexlin, Ge-
schäftsbereichsleiter Petfood
Pharma, ergänzt: «Wirhatten in
den 1990er-Jahren Probleme
mitGerüchen.Aber das ist heu-
tenichtmehr so.»Manhabeviel
Geld undZeit in dieTechnik in-
vestiert.

VordemBetretendes
Betriebsziehtmansichum
Nach einer einstündigen Fir-
menpräsentation geht der
Rundgang los. Hier übernimmt
SabrinaHübner, gelernteMetz-
gerin, Fleischtechnologin und
Leiterin des Betriebs in Oen-
singen. Aufs Foto wollte sie

nicht.AuchausdemInnerendes
BetriebsdurftederFotograf kei-
ne Aufnahmen machen. Die
Verantwortlichen wollen keine
FotosmitBlut indenMedien se-
hen, sondern stellen PR-Bilder
zur Verfügung. Alle Bemühun-
gen um Transparenz der Firma
hin oder her. Die Fotos zeigen
einen sterilen, blitzblank ge-
putzten Betrieb. Der Augen-
schein vor Ort zeigt nicht ein
komplett anderesBild.Blut oder
Dreck sind nirgends zu sehen.
Aber ganz so steril, wie auf den
Fotos zu sehen, ist derBetrieb in
Realität nicht.

In einem Vorraum der Pro-
duktionshalle wird die Journa-
listin zuerst aufgefordert, sämt-
licheOhrringe undPiercings zu
entfernen.DieProduktedürfen
nicht kontaminiert werden. Im
Anschluss wäscht man sich die
Hände, läuft über Rollen, die
einem die Schuhe putzen und
durch ein Drehkreuz. Dann
trocknetman sich seineHände,
zieht sich weisse Plastikhosen
und -hemd, blaue Schuhüber-
zieher und ein rotes Haarnetz
an. Das Tragen eines Mund-
schutzes war schon im Bereich
vorher coronabedingt obligato-
risch.

Ist man angezogen, desinfi-
ziertman sich dieHände.Dann
stösstHübner dieTüre zumBe-
trieb auf. Er ist in zwei Hälften
eingeteilt.Der erstewidmet sich
komplett den Produkten, die
nach China verschifft werden.
Dafür müssen diverse Regeln
eingehaltenwerden.Extradafür
wurde der Betrieb 2017 errich-
tet. «Wir haben viel investiert,
damit wir die Zertifizierung für
China erhalten», sagte Drexlin
zuvor während der Firmenprä-
sentation. Gelbe Linien am Bo-
denmachen auf denChina-Teil
aufmerksam.

Dann gelangt man in die
Hälfte, die für alle anderenLän-
der definiert ist. An anderen
Standorten verwertet die Hol-
dingTiernebenprodukte zuKos-
metikprodukten wie Kollagen,

Medikamentenwie Insulin.Der
Standort in Oensingen ist der
Wiederverwertung als Lebens-
mittel verschrieben.

Um die Annahmestation,
dort, wo die Lastwagen rück-

wärts hinfahren, verläuft ein
aufpumpbarerGummischlauch
herum. Er sorgt dafür, dass kei-
ne Gerüche nach aussen gelan-
gen. Im Inneren ist es deutlich
unter null Grad. Nach der An-

nahme werden die Teile, wie
etwaSchweinsfüsse, dieman in
der Schweiz nichtmehr oft isst,
gesäubert und sortiert. In gros-
sen Plattenfrostern werden sie
auf etwa –25 Grad gefroren.

Hübner: «Je schneller die Teile
gefroren werden, desto besser
ist die Fleischqualität.»

Denn damit ginge weniger
Wasser verloren. Schnelles Ge-
frieren sänke auch die Gefahr
des Gefrierbrands. Die gefrore-
nen Platten werden auf Paletts
tiefgekühlt und indeckenhohen
Regalen gelagert, bis sie zu den
Kunden transportiert werden.

Dieser Teil des Betriebs, in
dem die Centravo tierische
Nebenprodukte für alle Länder
ausser China weiterverarbeitet,
soll in Balsthal genau so ausse-
hen. Einziger Unterschied: In
Balsthal werden die Teile nicht
für den menschlichen Verzehr
aufbereitet, sondern werden zu
Produkten fürdieTierfutterpro-
duktion. Aber auch dort werde
manmitdenStandardsarbeiten,
die man für die Lebensmittel-
produktion verwende.

Stinken tut es imInnerendes
Gebäudes nicht. Dafür ist es zu
kalt. «Verkehr inBalsthalwerde
esabergeben», sagteDrexlin zu-
vor. Man rechnemit 34 Lastwa-
gen pro Tag. Aber: Die LKWs
werdengrösstenteilsmitBiodie-
sel betrieben.UnddieserDiesel
wird aus den Fetten der extra-
hiertenBiomasse, verarbeitet im
WerkeinerTochtergesellschaft,
gewonnen.

Zurück zu Balsthal: Balsthal
habemanauchwegenderNähe
zu Oensingen ausgesucht. Im
Frühling will die AG das Bauge-
such eingeben, 2023 mit dem
Bau fertig sein.DassdieBalstha-
lerBevölkerung zumTeil verun-
sichert sei, versteht Drexlin. Er
versichert aber: «DieLastwagen
fahren an die Annahmestelle,
dort werden die Tierteile abge-
laden.Bei derAbgabestellewer-
dendie fertigenProduktewieder
aufgeladen.» Das alles funktio-
niere ohne Gerüche. Das werde
auch so bleiben, versichern die
Verantwortlichen.Auch toteTie-
re, die auf dem Gelände liegen,
werde es nicht geben. «Wir
arbeiten sauber und nachhaltig
und tun alles dafür.»

35 Eingaben zur Ortsplanung
DerGemeinderatHärkingen und die Planungskommissionwerden sie nun sichten.

Ortsplanungsrevision Im Zuge
des öffentlichen Mitwirkungs-
verfahrens zurOrtsplanungsre-
vision vom 6. Januar bis zum 7.
Februar sind von35 Interessier-
ten Mitwirkungen eingereicht
worden.DiesgibtdieGemeinde
in einer Mitteilung bekannt.
EineersteSichtungallerMitwir-
kungen habe gezeigt, dass die
EingabenunterschiedlicheThe-
men tangieren. Teilweise seien
auchAnliegenvorgebrachtwor-
den, die nicht direkt imZusam-
menhangmitderOrtsplanungs-
revision stehen.

Die Planungskommission
und der Gemeinderat werden
nun diese Mitwirkungsbeiträge
prüfen sowiedasweitereVorge-
henberaten. SämtlicheBeiträge
werden anschliessend im Mit-
wirkungsbericht zusammenge-
fasst und später als Beilage zur

öffentlichen Planauflage der
OrtsplanungHärkingenzurEin-
sichtnahme aufgelegt.

Im Zuge der Arbeiten zur
Ortsplanungsrevision sei auch
geprüft worden, ob es Privat-
strassengibt, dieunter gewissen
Voraussetzungen von der Ge-
meinde übernommen werden
können.Eineentsprechende In-
teressensabklärung bei den be-
troffenenAnstösser vonAnfang
Jahr habe ergeben, dass gröss-
tenteils kein Interessedaranbe-
stehe, die Privatstrassen der
Gemeinde zu übergeben. «Le-
diglichbei einerbetroffenenPri-
vaterschliessunghaben sichalle
Anstösser gleichermassen ge-
äussert», heisst es inderMittei-
lungweiter.Dortwerde vonder
Planungskommission nun Ab-
klärungen getroffen, um das
weitere Vorgehen mit den

Grundeigentümern festlegenzu
können.

DieterHeinigerwird
neuerAbwart
Der langjährigeAbwartderEin-
wohnergemeinde Härkingen,
Hansjörg Moll, geht Mitte Mai
2022 nach über 30 Jahren in
Pension. Letzten Herbst beauf-
tragtederGemeinderatdeshalb
eine dreiköpfige Arbeitsgruppe
mit der Rekrutierung eines
Nachfolgers.

Aus den eingegangenen 30
Bewerbungen hat sich der Ge-
meinderat für den 52-jährigen
Dieter Heiniger aus Gunzgen
entschieden. «Der Kandidat
überzeugtedieArbeitsgruppe in
fachlicher wie auch in persönli-
cher Hinsicht», so die Begrün-
dung. Der Stellenantritt erfolgt
per 1. April. (mgt)

Blick auf das neue Demenzzentrum Lindenpark in Balsthal

Nicht nur Schneeglöckchen undKrokusse spriessen diesen Frühling,
auch im Zentrum vom Balsthal entsteht Neues: Der Lindenpark
nimmt Gestalt an, diesen Herbst wird er bezogen. Bild: Bruno Kissling

ErichRava
Leiter Unternehmens-
kommunikation

«Waswirwirklich
tun,dieWieder-
verwendungvon
tierischenNebenpro-
dukten,wirdnicht
wertgeschätzt.»

In Oensingen werden Schlachtprodukte für den menschlichen Verzehr aufbereitet. Bild: Bruno Kissling

Die Centravo Holding AG

Kerngeschäft ist die Verarbeitung
von Schlachtprodukten zu Le-
bensmitteln, Tierfutter, Häuten
oder Fellen. Dieser Bereich heisst
Centravo. Die Standorte Oen-
singen und Balsthal gehören in
diese Kategorie. Die Verwertung
von Reststoffen und energetische
Nutzung von Tierfett und -mehl ist
im Bereich Rendering angesie-
delt. Der dritte Bereich kümmerte
sich zuerst um tierische Fette. Die
Nachfrage verschob sich Rich-
tung pflanzliche Fette. Nun küm-
mert sich der dritte Geschäftsbe-
reich vor allem darum. Für diese
drei Bereiche hat die Holding
ihren eigenen Logistikbereich ge-
gründet. Dazu gehören 65 eigene
Fahrzeuge. (rab)

ChristianDrexlin
Geschäftsbereichsleiter
Petfood Pharma

«Wirhatten inden
1990er-Jahren
Problememit
Gerüchen.Aber
das istheutenicht
mehr so.»


