
Tonnen importierte Soja fressen
Nutztiere jährlich ungefähr.

Dies entspricht gut 20 Prozent
des Futterbedarfs. Der Rest stammt

aus der Schweiz.

300'000
Fleisch wird derzeit jährlich pro Person verzehrt.
Ende 80er-Jahre waren es noch 70 Kilogramm

gewesen. Zuvor war der jährliche Pro-Kopf-Konsum
kontinuierlich gestiegen. Nach dem Zweiten
Weltkrieg hatte er bei 30 Kilogramm gelegen.

50 kg
Tiere

werden in der Schweiz
jährlich geschlachtet,

davon rund
2,5 Millionen
Schweine.

60'000'000

des hier konsumierten Fleisches wird in Restaurants
und Take-Aways gegessen. Als diese im Lockdown
geschlossen waren, ging der Fleischkonsum zurück.

50%
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Schnitzel, Filet, Pouletbrüstchen
– solche Fleischstücke stehen bei
einem Grossteil der Schweizerin-
nen und Schweizer tagtäglich auf
dem Speiseplan. Doch ein Schwein,
Rind oder Huhn besteht auch noch
aus zahlreichen anderen Körper-
teilen. Einerseits fallen bei der
Schlachtung diverse Fleischstücke
an, die man eigentlich essen könn-
te, aber hierzulande kaum mehr
gefragt sind.

Dazu zählen etwa Innereien wie
Kutteln, Leber und Milken oder

Zunge, Haxen und Siedfleisch. Sie
werden teilweise zu Wurstwaren,
aber auch zu Haustierfutter ver-
arbeitet. Obwohl Nose-to-Tail-
Kampagnen die Lust auf solche
Spezialitäten wieder anzuregen
versuchen, setzt sich der Trend hin
zu Edelstücken ungebremst fort.
Um den Bedarf decken zu können,
werden viele solche aus dem Aus-
land importiert.

Anderseits kann aus tierischen
Rohstoffen eine breite Palette an-
derer Produkte hergestellt werden:
Wursthüllen, Lederwaren, Kosme-
tika, Gelatine oder Medikamente.
Ein Teil der Rohstoffe wird auch

zu Biodiesel verarbeitet oder zu
Biogas vergärt – entweder, weil die
Produkte selbst für den Verzehr
durch Hunde und Katzen ungeeig-
net sind oder weil sie im Zusam-
menhang mit der Rinderwahn-
krankheit BSE als riskant einge-
stuft werden.

Schweizer Fleisch dank
brasilianischer Soja

Den grössten Anteil am Konsum
hat in der Schweiz das Schweine-
fleisch, gefolgt von Geflügel und
Rindfleisch. Schafe, Ziegen, Pfer-
de, Kaninchen und andere Tiere
machen nur einen kleinen Teil aus.

Während Schweine- und Rind-
fleisch zu über 90 Prozent von
Schweizer Tieren stammt, wird
beim Poulet ein Drittel aus dem
Ausland importiert. Der Begriff
«Schweizer Fleisch» ist jedoch ein
wenig irreführend, denn Bauern
müssen viel Kraftfutter importie-
ren, besonders für Hühner und
Schweine.

«Unser Ziel ist es, einen mög-
lichst grossen Teil der geschlach-
teten Tiere für die menschliche Er-
nährung zu erhalten», sagt Georg
O. Herriger, Mediensprecher der
Centravo AG. Die Firmengruppe
mit Hauptsitz in Lyss BE ist hier-

zulande der Hauptakteur in der
Verwertung aller Stoffe, die in den
Schlachthöfen anfallen.

Sie gehört mehrheitlich den
grossen Fleischbetrieben Bell
(Coop), Micarna (Migros) und
Ernst Suter AG (Fenaco-Gruppe).
Die Centravo-Unternehmen ver-
arbeiten die Nebenprodukte sel-
ber weiter oder liefern sie an Part-
nerfirmen im In- und Ausland.
Die Begrifflichkeiten sind Herri-
ger wichtig, auf das Wort Schlacht-
abfälle etwa reagiert er empfind-
lich: «Schreiben Sie das auf keinen
Fall. Das sind wertvolle natürliche
Produkte.»

Rind, Schwein undHuhn sindmehr als Filets, Koteletts und Flügeli
Was Schweizerinnen und Schweizer vom Tier nicht essen, landet im Hundenapf, im Badezimmer oder im Autotank – tierische Nebenprodukte finden sich an den erstaunlichsten Orten

AuchKühewerdenzuRindfleisch
Rindfleisch stammt einerseits von Rindern, die extra für den Fleischkonsum gezüchtet
werden und anderseits von Tieren aus der Milchproduktion – alsoMilchkühen und ihren
männlichen Kälbern. Das Fleisch dieser Kühe, die nach rund fünf Jahren weniger Milch
geben, kann grösstenteils noch gegessen werden.

Fette
Tierische Fette sind heute verpönt. Auch Nicht-Veganerinnen verwenden beim Kochen oder für den Salat meist
lieber ein pflanzlichesÖl statt Schweineschmalz. DerGesundheit wegen: Tatsächlich enthalten etwaRaps-, Baum-
nuss- oder Leinöl – zumindest kalt genossen – viele ungesättigte sowie Omega-3-Fettsäuren. Doch nicht alle
Pflanzenöle sind wirklich gesünder als tierische Fette, ein Beispiel ist Kokosfett. Besonders gut eignen sich tie-
rische Fett-Erzeugnisse zum Anbraten, und es wird eine Vielzahl von Spezialfetten für die Lebensmittelindust-
rie, die Gastronomie und den Einzelhandel hergestellt. Damit kann der Anteil des ökologisch fragwürdigen Palm-
öls reduziert werden, das zudem nicht gesünder als Tierfett ist. Den Fetten werden auch Proteine entzogen, um
damit Fertigprodukte wie etwa Saucen anzureichern.
Weiter werden Fette zu Seifen, Salben, Kosmetika, Kerzen undWaschmitteln verarbeitet. In diesem Bereich ist
der Einsatz besonders sinnvoll, da derGesundheitsfaktor bei Nicht-Lebensmitteln keine Rolle spielt und soPalm-
öl und andere für die ErnährunggeeigneteÖle gespart werden können. Auchwennes paradox klingenmag:Wem
die Umwelt ein Anliegen ist, der wählt so oft wie möglich Tierfett statt Pflanzenöl.
Trotz all dieserAnwendungsmöglichkeiten kannnicht die ganzeMengeder Fette verwertetwerden. Der Restwird
in der Kälbermast eingesetzt, oder, wenn eine BSE-Gefahr besteht, zu Biodiesel verarbeitet.

HäuteundFelle
Die Häute und Felle vom Rind dienen der
Herstellung von Leder für Schuhe, Beklei-
dung, Accessoires, Sofas und Autositze.
Sie werden ins Ausland exportiert, haupt-
sächlich nach Italien und Deutschland, da
es inderSchweiz fast keineGerbereienmehr
gibt.

Knochen
Knochen fallen in zwei Qualitäten an. Aus lebensmittel-
fähigenKnochenwirdGelatinegewonnen. Sie findet sich
inGummibärchen,Desserts, KosmetikaoderMedika-
menten-Kapseln.Weiterwird ausKnochenunddemda-
ran haftendenRestfleisch einMehl hergestellt, das dem
Haustierfutter zugegeben wird.
Bestandteile, die alsRisikostoffegelten –wegenderBSE-
Krise sind es vor allem solche vomRind – werden ener-
getisch genutzt. Dabei trennt man das Material auf in
Fett, aus dem Biodiesel entsteht, und Proteinmehl, das
der Produktion von Wärme und Strom dient. Aus der
AschekannmanPhosphor gewinnen für dieHerstellung
von Pflanzendünger.

Knorpel
Aus Knorpelteilen der Luftröhre und
ausBrustknorpel vonGeflügel gewinnt
mandasArthrosemittelChondroitin-
Sulfat.
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Tonnen
Schlacht-Nebenprodukte

fallen in
der Schweiz
jedes Jahr an.

240'000
des Körpergewichts eines geschlachteten Nutztiers

ist etwa für Menschen direkt als Fleisch
geniessbar – je nach Tierart

1/3
beträgt der Anteil von Schweinefleisch (21,6 Kilogramm)

am gesamten Pro-Kopf-Fleischkonsum. Rind: 11 Kilogramm;
Huhn: 14,2 Kilogramm; andere: 3,2 Kilogramm

43% Rindviecher leben
in der Schweiz.
Davon sind etwa

ein Drittel
Milchkühe.

1'500'000

Rind, Schwein undHuhn sindmehr als Filets, Koteletts und Flügeli
Was Schweizerinnen und Schweizer vom Tier nicht essen, landet im Hundenapf, im Badezimmer oder im Autotank – tierische Nebenprodukte finden sich an den erstaunlichsten Orten

LegehennenwerdenkeinePoulets
Geflügel wird immer beliebter. Denn es ist günstig, gilt als gesund und wird von Konsu-
mentenbevorzugt, die aus religiösenGründen keinSchweinefleisch essen. RundeinDrit-
tel des Pouletfleisches wird importiert, vor allem in Form der begehrten Brüstchen.
Für die Pouletmast werden extra Rassen verwendet, die schnell Fleisch ansetzen. Ande-
reHühnerrassen kommen in der Eierproduktion zumEinsatz. DerenmännlicheKükenwer-
den kurz nach demSchlüpfen getötet, weil sie zuwenig schnell Fleisch ansetzenwürden,
um sich für die Produktion von Poulets zu eignen. Legehennen, die nach einen Jahr nicht
mehr die volle Leistung erbringen, werden zu Charcuterie verarbeitet, als Suppenhuhn
verkauft oder zu Biogas vergärt.

Schwein ist fastüberalldrin
Inhaltsstoffe vomSchwein findetman in zahlreichen Produkten, in denenman sie nie vermuten würde. Zum
Beispiel enthaltenZigarettenfilterHämoglobin ausSchweineblut. Aminosäuren ausKnochenmachenBrot-
teig geschmeidiger. Viele Kosmetikartikel sind auf der Basis von Schweinefetten hergestellt und selbst
Zahnpasta enthält Glycerin von Säuen. Weil nicht alle Konsumenten dies goutieren, versteckt die Industrie
die Herkunft der Inhaltsstoffe hinter unverdächtigen E-Nummern. ZumBeispiel steht E 441 für Gelatine und
E 920 für Schweineborsten.

Federn
Hühnerfedern bestehen hauptsächlich aus Keratin,
einem faserigen Eiweiss, das unter anderem auch in
Haaren, Fingernägeln und Horn zu finden ist. In der
Schweiz fallen jährlich etwa 5500 Tonnen Federn an.
Siewerdengrösstenteils nachDeutschland transpor-
tiert, wo sie zuHaustierfutterverarbeitetwerden. Aus
Gefieder wird auch Fischfutter und Dünger herge-
stellt. Zudemwird an der Verwendung für Kunststof-
fe, Textilien und Treibstoff geforscht.

FleischrestevonHühnerknochen
NachdemWegschneidender begehrtestenPouletteile
(Brust, Schenkel und Flügel) haften noch kleine Fleisch-
stücke an den Knochen – es wird Separatorenfleisch
genannt. Dieses wird abgelöst und könnte sehr gut für
Wurstwarenverwendetwerden, daessichumeinhoch-
wertiges Lebensmittel handelt. Doch wegen der Skep-
sis der Konsumenten landet es imHaustierfutter.

Blut
Bei der Metzgete im Herbst haben Blutwürste Tra-
dition. Dabei wird aber nur ein winziger Teil des Blu-
tesverwertet.Weil der Lebenssaft vonSchwein und
Rind wertvolle Proteine enthält, wird auch Charcu-
teriedamit angereichert.Bindemittelwerdeneben-
falls aus Blut gewonnen. Allerdings rümpfen viele
Konsumenten die Nase beim Gedanken an Blut als
Zusatz in Lebensmitteln. Deshalb wird ein grosser
Teil zuBiogasvergärt, wobei auchDüngemittelent-
stehen.

Darm
Der Dünndarm vom Schwein wird für
Wursthüllen verwendet. Aus dem
Schleim wird zudem das Blutverdün-
nungsmittel Heparin gewonnen.

AbnachChina
Was Schweizer nicht essen, gilt in Asien als
Delikatesse: Schweinefüsse, Zungen,
Schwänzchen, Brustspitzen und -beine,
RippenknochensowieSchulterblätter.Unter
strengsten hygienischen Auflagen werden
jede Woche 56’000 tiefgekühlte Schweine-
füsse sowie einige andere Stücke nach Chi-
na exportiert. Rindfleisch wollen die Chine-
sen aus Angst vor BSE nicht importieren.

Mist,Urin,Magen-undDarminhalt
Aus diesen tierischen Produkten wird
vor allemBiogashergestellt, wobei auch
Düngemittel entstehen.

61Tierprodukte


