
Wohin mit der Legehenne?

Genossenschaft GalloCircle
Willi Neuhauser



Das Schweizer Suppenhuhn

➢ Vor Jahrzehnten ein Festessen

➢ Merkmale des Suppenhuhnes

➢ Rückläufige Nachfrage

➢ Gründung Selbsthilfeverein GalloCircle 

➢ Sicherstellung der Ausstallungen

➢ Heutige Verwertung 

➢ Aktuelle Schweizer Schlachtbetriebe 

➢ Anbieter von Suppenhühnern 

➢ Kosten 

➢ Wo finde ich Suppenhühner und Produkte 

➢ Projekt «Die Schweizer Henne»



DAS SUPPENHUHN:
FRÜHER EIN FESTESSEN 

Max und Moritz 

Erster Streich.

Mancher gibt sich viele Müh’
Mit dem lieben Federvieh;
Einesteils der Eier wegen,
Welche diese Vögel legen,
Zweitens: Weil man dann und wann
Einen Braten essen kann;

Damals handelte es sich noch um echte 
Suppenhühner – das Poulet oder 
Masthähnchen gab es in der heutigen Form 
noch nicht.



Rückläufige Nachfrage nach Suppenhühnern

• Die Nachfrage nach Suppenhühnern nahm in den vergangenen 25 Jahren kontinuierlich ab 
und erreichte 2010 den Tiefpunkt mit ca. noch 20%, die als Nahrungsmittel abgesetzt 
wurden.

• Parallel stieg die Poulets-Produktion und spezialisierte sich immer stärker.

• Die Schlachtkörper (Poulets/Suppenhuhn) wuchsen auseinander und bereiteten 
zunehmend Probleme bei der mechanischen Verarbeitung über die gleichen Anlagen die 
immer schneller und exakter arbeiten müssen.

• Hygienische Auflagen werden laufend verschärft und machen die Verarbeitung von 
Legehennen immer schwieriger. Keine Schlachtung gemeinsam mit Poulets.

Bell und Micarna entschieden ab Ostern 2010 keine Suppenhühner mehr zu schlachten!

• Als Alternativen für Schlachtungen in der Schweiz stehen den Legehennen-Haltern nur 
noch Kleinbetriebe mit geringer Kapazität zur Verfügung.



Gründung Gallocircle



Sicherstellung der Ausstallungen 

• In der Schweiz fallen jährlich 2.4 Mio. Althennen resp. Suppenhühner an.

• Diese müssen wochengenau ausgestallt werden – die 18 wöchigen Jungtiere stehen bereit.

• Der Eiermarkt fordert eine saisonale Ausstallung (keine SH vor Weihnachten, Ostern)

• Stark schwankende Auslastung möglicher Schlachtbetriebe

• Projekte für Schweizer Schlachthof immer wieder geprüft – zu hohe Kosten 

• Markt kann nur mit gefrorener Ware kontinuierlich bedient werden 

• Die letzten 10 Jahre wurde der grösste Teil der CH Legehennen in Ertingen, Deutschland 
geschlachtet. 

• Dieser Betrieb will aber nun ebenfalls aus der Legehennen Schlachtung aussteigen

• Aktuell Verhandlungen mit grösserem Schweizer Schlachtbetrieb für die Legehennen Schlachtung

Alternative zur Schlachtung

• Aufbau einer vom Bvet bewilligten Tötung direkt auf dem Betrieb Gallo Fox

• Keine Transportwege für die lebenden Tiere

• Verwertung der Tierkörper zur Energiegewinnung



Total für Nahrungsmittel wurden 1’330’000  Schweizer 
Legehennen geschlachtet

Bio 26 %       Micarna Charcuterie

L&S 34 %       Micarna Gruppen intern

GCG 11 %       Coop 
10 %       übriger Markt

CH Schlachtbetriebe 19 % Direktvermarktung

Fazit: Vom Gesamtmarkt werden ca. 50% geschlachtet

2021 Verwertung der Legehennen als Nahrungsmittel



Schlachthöfe für unsere Legehennen

• Deutschland

• Oberschwäbischen Geflügel GmbH in Ertingen D (ab 2023 ?)

• Geflügel Gourmet AG, Schlachthof in Staad SG
• Kopp‘s Geflügel Metzg in Heimisbach BE
• Felder Gebrüder, Schlachthaus, Safenwil SO
• ALI Geflügelmetzgrei GmbH, Gretzenbach SO
• Fournier Frères, Ferme avicole, Perly GE

Fakt:
In der Schweiz fehlt ein Schlachtbetrieb für Herden ab 3000 Tieren

GCG aktuell in Verhandlungen mit bestehendem Schweizer 
Schlachtbetrieb. 
Kosten deutlich höher in der Schweiz.



Schlachtkosten Legehennen

• Deutschland
• Die Transport und Schlachtkosten für eine Suppenhennen liegen in 

der Schweiz im Bereich von 3.60 bis 6.- Fr. je nach Menge und Trsp. 
Kosten

• Pro Suppenhuhn kann rund 350 Gr. Verarbeitungsfleisch durch
manuelle Zerlegung gewonnen werden. Zerlegungskosten
Fr. 1.50 / Tier (Annahme)

• Von 3 Legehennen kann 1 kg Verarbeitungsfleisch gewonnen 
werden.

Fazit: Leghennen Verarbeitungsfleisch kostet das 3 bis 4 fache von 
Poulets Verarbeitungsfleisch. 



Wo finde ich das Suppenhuhn?

Migros

Coop

Web 
Shop 

Produzenten 











Legehennen-Burger:

Schmeckt gleich 
doppelt gut.

Unsere Legehennen liefern nicht

nur feinste Eier, sondern

auch nachhaltiges Geflügelfleisch.

Jetzt probieren! Nachhaltiger Fleischgenuss.





DAS HUHN SOLL IN DEN TOPF

WIR BLEIBEN DRAN

Danke für die Unterstützung! 


