
LEGEHENNENVERARBEITUNG IN	DER	
METZGEREI	JENZER



JENZER	FLEISCH	UND	FEINKOST





WIE	KAMEN	WIR	ZUR	LEGEHENNE



VERARBEITUNGSPARTNER



SORTIMENT

CURRYWÜRSTLI POULET	BRATEN	



HERAUSFORDERUN
GEN	IN	DER	
LEGEHENNEN	
VERARBEITUNG	
UND	VERTRIEB

• Teures	Rohmaterial
• Saisonale	Verfügbarkeit
• Zartheit	des	Fleisches
• Verfügbarkeit	grundsätzlich



LÖSUNGEN	IN	DER	
LEGEHENNEN	
VERARBEITUNG	
UND	-VERTRIEB

• Food	Waste	vermarkten	–
Nachhaltigkeit	ist	heute	wichtig

• Ca	70%	der	Hennen	sind	in	
Freilandhaltung	im	Gegensatz	zu	BTS-
Poulet	=>	Marketingvorteil	

• Teure	Rohmaterialien	mit	
Legehennenbrust ersetzen

• Tiefkühlprodukte/Rohpökelprodukte	
entwickeln

• Tumbeln und	steaken der	Brust
• Mehr	Schlachtkapazitäten	aufbauen	in	
der	Schweiz



PASTETE
COQ AU	VIN

DIE	VEREDELUNG VON	«ABFALL»



HERSTELLUNGSPROZESS

ANBRATEN,	ABLÖSCHEN	UND	FLEISCH	
SCHMOREN	MIT	ÄPFELN

EMULGIEREN	HEISSE	SCHENKEL	UND	
GEFLÜGELFETT	MIT	CASEINAT



MARKETING	-
ERFOLGE	DER	MATURARBEIT	SEIT	2017

• 12’000	Legehennen	verwertet

• 50’000	Pasteten	verkauft

• Über	Medien	2	Mio.	Menschen	erreicht	

• Radio	SRF	Interview

• Genusspreis	des	Konsumentenforum	KF

• Marketingpreis	des	Schweizer	Fleisch-
Fachverband	SFF

• Goldmedaille	am	Qualitätswettbewerb	SFF



PREIS	
PROBLEMATIK

• 1	Henne	=	270g	Fleisch
• 1	Mastpoulet	hingegen	1000g
• 4x	weniger	Gewicht	=>	
4	fache	Verarbeitungskosten

• Legehennenverarbeitungsfleisch kostet	
11.-/kg

• Pouletverarbeitungsfleisch:	Zwischen	3.-
und	6.- bekommt	man	unterschiedliche	
Qualitäten



LÖSUNGSIDEE

Ausgangslage:
• Schlachtbetrieb	hat	3.- Umsatz	pro	
Legehenne

• Legehenne	legt	300	Eier/Leben
• Ei	kostet	60	Rappen	im	Detailhandel

Lösungsidee:
• Ei	bringt	viel	mehr	Geld	als	Fleisch
• 300	Eier	x	1	Rappen	=	3.- pro	Huhn
• =>	Schlachten	des	Fleisches	ist	bezahlt



VIELEN	DANK


