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Alles Wissenswerte uber die Produktion und

PO U L E T Verarbeitung von Schweizer Pouletfleisch.

DIE SCHWEIZER
GEFLUGELHALTUNG

Eier und Fleisch

In der Gefliigelzucht wird zwischen Legelinien fiir die Eier und den Linien fiir die
Fleischproduktion unterschieden. Friiher hielten die Bauern dafiir Rassen mit
Namen wie «Weisse Leghorn» oder «Appenzeller Barthuhn». Heute arbeiten die
Profis mit Kreuzungstieren, sogenannten Hybriden. Trotz Betrieben mit grosse-
ren Tierbestanden - im Gegensatz zur EU sind in der Schweiz die Maximalbestande
pro Betrieb gesetzlich geregelt - gibt es nach wie vor auf vielen Bauernbetrieben
Huhner zur Selbstversorgung und zur Direktvermarktung.

Anteil Inlandproduktion 2022 Das Wichtigste im Uberblick.

- Schweizer Gefliigelfleisch ist vielseitig verwendbar, zart und
leicht verdaulich.
- Esenthilt viel wertvolles Eiweiss, Vitamin B und Magnesium,
aber nur wenig Fett und Cholesterin.
66,3% - Das Futter fiir das Schweizer Gefliigel ist GVO-frei. Tiermehl, Hormone
und Antibiotika zur Leistungssteigerung sind in der Schweiz verboten.
- Die Schweiz hat das strengste Tiertransportgesetz und eines der
strengsten Tierschutzgesetze weltweit.

Quelle: Proviande

Weitere Zahlen zur
Inlandproduktion:
bfs.admin.ch
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Schweizer Qualitat:
Sicherheit fur den Konsumenten

Das Gefligelfleisch bereichert den Speisezettel der Menschen
seit Jahrtausenden und auch im Speiseplan der Schweizer Be-
volkerung nimmt das Poulet einen immer wichtigeren Platz ein.

Die Schweizer Gefliigelproduzenten sind sich der hohen Er-
wartungen der Konsumenten bewusst. Sie sorgen fachkundig
fur ihre Tiere und ziehen diese in tierfreundlichen Stéllen auf.
Die Schweizer Haltebedingungen fiir Gefliigel gehdren welt-
weit zu den strengsten. Die Geflugelstalle sind auf Landwirt-
schaftsbetrieben mit eigenem Land und verschiedenen
Betriebszweigen angesiedelt.

Die kurzen Transportwege zu den Verarbeitungsbetrieben
schonen die Tiere und die Umwelt. Zudem kann so das zarte
Fleisch taglich frisch verarbeitet werden.

Nutztierbestande der
Landwirtschaftsbetriebe 2022

37,8%

Zucht-, Lege-
und Junghennen:

5764296

TOTAL

15253169

62,2%

Mastpoulets:
9488873

Quelle: BFS, landwirtschaftliche
Strukturerhebung 2022

Das Wohl der Tiere als Leitgedanke

Rund 1000 Schweizer Landwirte - Mitglieder der Schweizer
Gefligelproduzenten SGP - ziehen Poulets auf: entweder
Standard-Poulets fiir die in der Schweiz tibliche, besonders
tierfreundliche Stallhaltung mit Wintergarten oder langsa-
mer wachsende Poulets, die sich fiir die Integrierte Produkti-
on (IP-Suisse) mit Weideauslauf eignen. Alle Tiere profitieren
von Tageslicht in den Stéllen und von einem natiirlichen Tag-
Nacht-Rhythmus. Die Tiere werden in Bodenhaltung auf Stroh
oder Hobelspdanen gehalten. Sie kénnen sich im Stall frei be-
wegen, picken und scharren.

In der besonders tierfreundlichen Stallhaltung stehen ihnen
zudem erhdhte Sitzgelegenheiten zum Ruhen zur Verfiigung.
Abhédngig vom Alter kdnnen sie tdglich einen geschiitzten
Aussenklimabereich oder Wintergarten beniitzen - fiir den
Auslauf an die frische Luft und zum Staubbaden.

Die Anzahl Tiere pro Betrieb ist in der Schweiz verbindlich
geregelt. Diese sowie die Besatzdichte werden durch die
zustandigen Stellen kontrolliert.
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Haltungsformen in der Schweiz

Gefliigel wird in der Schweiz in verschiedenen
Haltungsformen aufgezogen:

« Produktion nach Schweizer Tierschutzgesetzgebung
(Bodenhaltung ohne Wintergarten)

- «Besonders tierfreundliche Stallhaltung», BTS (zusatzlich
mit geschiitztem Aussenklimabereich und erhéhten
Sitzgelegenheiten im Stall), was heute dem Standard in
der Pouletproduktion entspricht

« «Regelmassiger Auslauf im Freien», RAUS (zusétzlich mit
Auslauf auf die Weide)

- Biohaltung (zusatzlich zu RAUS mit kleineren Herdenein-
heiten in mobilen Stallen, Verfiitterung von Biofutter und
Bioanerkennung des gesamten Betriebes)

Jedem Produzenten ist es ein Anliegen, dass

- das Wohlbefinden der Tiere sichergestellt ist,

- die Hygiene im Stall gewahrleistet ist (dies ist Vorausset-
zung fiir die Gesundheit der Tiere und die Qualitat des
Lebensmittels),

- die Auflagen in den Bereichen Tierschutz, Umweltschutz,
Gewasserschutz und Luft- reinhaltung eingehalten
werden.

Das Geflugel stellt hohe Anforderungen an Temperatur und
Luftqualitat im Stall. Moderne Steuerungseinrichtungen hel-
fen, das Klima fiir das Wohlbefinden der Tiere genau zu regu-
lieren. Ausserdem sind alle Stélle mit Fenstern ausgeriistet
und verfligen somit tGiber Tageslicht, denn die Aktivitat der Tie-
rewird stark von der Lichtintensitdt bestimmt. Bei Dunkelheit
sind sie véllig ruhig und schlafen.

Haltebedingungen

in der Schweiz

42151

Alles Wissenswerte uber die Produktion und
Verarbeitung von Schweizer Pouletfleisch.

Futter und Futterqualitat

Qualitat beginnt bei den Rohstoffen. Nur wenn das Futter ein-
wandfrei ist, sind die Tiere gesund, leistungsfahig und liefern
hochwertiges Fleisch. Deshalb legen die Schweizer Gefligel-
produzenten grossen Wert auf das richtige Futter - ein Quali-
tatsmerkmal der Schweizer Poulets. Je nach Zuchtlinie, Alter
oder Haltungsart wird es massgeschneidert zusammenge-
setzt. Eine hochwertige Futterzusammensetzung ist auch fiir
die Umwelt wichtig, weil dank gilinstiger Futterverwertung
weniger Mist anfallt.

In Sachen Lebensmittelsicherheit waren die Schweizer Gefli-
gelproduzenten Pioniere: Bereits seit 1999 werden dem Futter
keine antibiotischen Leistungsforderer mehr beigemischt.
Die Gefligelproduzenten sind als Verwerter von inldndischem
Getreide wichtige Partner fiir die Gibrige Landwirtschaft.

Labels und Marken

Die Bedeutung der Labelproduktion in der schweizerischen
Gefligelhaltung ist gross. Die meisten Verarbeitungsbetriebe
produzieren ihr Gefliigel unter verschiedenen Labels. Deren
Auflagen an Tierhaltung, Fiitterung und Fleischqualitat gehen
Uber die gesetzlichen Vorschriften hinaus.

Fir zusatzliche Sicherheit sorgt SUISSE GARANTIE, die zertifi-
zierte Schweizer Garantiemarke mit kontrolliertem Warenfluss.

Weitere Informationen zu den Labels:
labelinfo.ch und suissegarantie.ch
schweizer-gefluegel.ch
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BESONDERS TIERFREUNDLICHE
STALLHALTUNG (BTS)

Aussenklimabereich

GEFLUGELSTALL
Tierschutzgesetz

oder Wintergarten und -verordnung
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GEFLUGELFLEISCH 1~ _
UND ERNAHRUNG

Niahrwertangaben Y e

Geflugelfleisch ist leicht verdaulich und dank vorteilhafter Nahrstoffzusammensetzung gesund. o '
Es ist fettarm und reich an Eiweiss, hat einen hohen Gehalt an Vitamin B und Magnesium, N
aber nur wenig Cholesterin. Es geniesst in der modernen Erndhrung einen hohen Stellenwert.

100 g essbarer Anteil Pouletbrust Pouletschenkel ~ Pouletschenkel * SFA = geséttigte Fettsduren
(ohne Haut) (mit Haut) (ohne Haut) MUFA = einfach ungesattigte
Fettsduren
Energie: Kalorien (kcal) / Joule (k) 107/456 164/683 134/563 PUFA = mehrfach ungesittigte
Eiweiss (g) 24,6 17.9 197 Fettsduren
Gesamtfett (g) 1,0 10,2 6,2

Quelle: Nahrwerttabelle fir Fleisch
Verhdiltnis der Fettsdurenanteile in 31:41:28 32:50:18 30:46:24 und Fleischwaren, Proviande
Prozenten: SFA:MUFA:PUFA*

Sicherheit vom Stall bis auf den Teller

Damit die Konsumentinnen und Konsumenten Gefligelfleisch aus der Schweiz mit vollem Vertrauen geniessen kdnnen,
erfillen die Schweizer Gefligelproduzenten und die Verarbeitungsbetriebe seit Jahren hdchste Qualitatsanspriiche.
Schweizer Pouletfleisch ist ein hochwertiges Naturprodukt. Die liickenlose Riickverfolgbarkeit gibt grosstmdogliche Garantien
zu Herkunft und Sicherheit.

Pro-Kopf-Verbrauch von Gefliigelfleisch 2022

14,99 k
»iﬁy‘“J!>Pﬁo :

KOPF

29,5%

Geflugelfleisch

Gesamter
Fleischverbrauch

70,5%

Quelle: Proviande
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FLEISCHSTUCKE
VOM POULET

Poulet ist der Sammelbegriff fiir das Brathuhn. Ob als ganzes Poulet oder in Form verschiedener
Teilstiicke - es handelt sich um ein sehr zartes, helles Flesich, das sich einfach zubereiten und dusserst
vielseitig verwenden lasst. Ganze Grillpoulets gibt es in verschiedenen Gréssen von 800 bis 1400 Gramm
oder als kleinere, sogenannte Coquelets oder «Mitskratzerli» mit 450 bis 600 Gramm. Bei den Gefliigel-
teilen gibt neben dem begehrten Brutsfleisch eine sehr grosse Viefalt von Teilstiicken mit oder ohne
Haut und Knochen.

Fleischstiicke Verwendungszwecke, Gerichte
Poulet ganz, Coquelet oder Ganze Poulets sind vielseitig zubereitbar. Sie eignen sich zum Braten, Grillieren,
«Mistkratzerli» Schmoren und Pochieren.

Pouletbrust, Der Verwendung von Pouletbrust sind praktisch keine Grenzen gesetzt,
Br.us.tﬂlet Innen- oder die Geschmacksrichtung der Gerichte ldsst sich beliebig variieren.
Minifilet Geschnetzeltes Neben Geschnetzeltem ist die klassische Pouletbrust nach wie vor sehr beliebt.

& o

Schenkel (mit Haut) Geflugelteile sind praktisch, schnell zubereitet und preisgtinstig. Zum Beispiel wiirzige
Oberschenkel Unterschenkel  Apérofiiigeli fiir jeden Anlass oder goldbraune Pouletschenkel als Klassiker vom Grill.
:c?luletﬂugeltAperoﬂugell/ Aber auch in der Pfanne und im Backofen lassen sich mit diesen Teilen herrliche Meniis
ileron
zubereiten.
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Sicher geniessen

Rohes Geflugel und Fleisch kdnnen von Natur aus mit Keimen belastet sein. Wer jedoch die nachfolgenden
vier einfachen Grundregeln im Umgang mit Lebensmitteln beachtet, kann gefahrlos geniessen.

Richtig kiihlen

Lagern Sie rohes Gefliigel und
Fleisch immer im Kiihlschrank bei

Richtig trennen

Trennen Sie bereits gekochte Speisen
immer von rohen Lebensmitteln und
Temperaturen unter 5°C und frieren verwenden Sie die Reste von Fleischmari-
Sie einmal aufgetaute Lebensmittel naden nie fiir Rohspeisen. Benutzen Sie bei
nicht wieder ein. der Zubereitung separate Schneidebretter,
Kichenutensilien und Teller fur Lebens-
mittel, die gekocht, und fiir solche, die roh

Richtig waschen - gegessen werden (2-Teller- Prinzip, z.B. bei
Waschen Sie die Hande vor und b N Fondue chinoise).
nach dem Zubereiten von Fleisch ,- ( ‘
und Geflugel griindlich mit Seife o Las . (
und reinigen Sie alle Arbeitsfls- Richtig erhitzen amlam
chen und Kichenutensilien nach Erhitzen Sie Geflugel und Fleisch -_
jedem Verarbeitungschritt sorgfaltig vor dem Genuss auf mindestens
mit heissem Wasser und Seife. 70°C, ebenso bereits gekochte Lebens-
mittel beim erneuten Aufwarmen.
ﬂ sichergeniessen.ch
Fur weitere Auskunfte rund ums Poulet Fur weitere Auskunfte rund ums Fleisch
Schweizer Gefliigelproduzentenverband (SGP) Proviande
Flihlenberg 723 «Schweizer Fleisch»
CH-3452 Griinenmatt Postfach
CH-3001Bern
Tel. +41(0)34 46160 75 Tel. +41(0)31309 4111
info@schweizer-gefluegel.ch info@proviande.ch
schweizer-gefluegel.ch / sgp-aspv.ch schweizerfleisch.ch
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Schweizer Gefliigelproduzenten
Association Suisse des Producteurs de Volaille

Achten Sie beim Einkauf auf die Herkunft, denn Schweizer
& Fleisch ist nachhaltiger als importiertes. Viele gute griinde
CRRANTIE fiir Schweizer Fleisch finden Sie unter schweizerfleisch.ch Der feine Unterschied.




