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statt in den Abfalll

500 000 ausgediente Legehennen landen jihrlich in der Schweiz zur Stromgewinnung in der
Biogasanlage. Der Grund: Die Schweizer Bevolkerung hilt das Fleisch der Legehennen fiir minder-
wertig. Ein Vorurteil, denn richtig zubereitet ist das Suppenhuhn eine gute und gesunde Mahlzeit.
KAGtfreiland setzt sich im Rahmen des Projekts «Suppenhuhn statt Hihnerstrom» fiir die Verwer-
tung ausgedienter Legehennen als Lebensmittel ein. Schon der Verzehr von nur einem Suppenhuhn

pro Familie und Jahr kann die sinnlose Vernichtung der Tiere verhindern.



Ausgediente Legehennen:

Festmabhl oder Abfallz

Friher dienten Hihner sowohl zur
Fleisch- als auch zur Eierproduktion.
Doch seit den 1960er Jahren werden
die ehemaligen «Allrounder» zu immer
extremeren Leistungen hochgeziichtet:
Entweder zu schnellwachsenden Mast-
poulets oder zu Legehennen. Wihrend
die Bristchen der Mastpoulets heiss
begehrt sind, wird das Fleisch der pen-
sionierten Legehennen heute kaum noch
gegessen. Frither war dieses Fleisch eine
geschitzte Abwechslung auf dem Spei-
seplan. Heute landen 500 000 Legehen-
nen jihrlich in der Biogasanlage. Und
das, obwohl sie heute schon nach 18 Mo-
naten geschlachtet werden. Ihr Fleisch
ist deshalb nicht mehr zih wie friiher,
als die Hennen erst geschlachtet wurden,
wenn sie gar keine Eier mehr legten.

KAGfreiland wehrtsich dagegen, dass
Nutztiere zu Abfall werden. Die sinn-
lose Vernichtung von hochwertigem
Hiihnerfleisch ist ethisch inakzepta-
bel. Wiirden die 500 000 Legehennen
gegessen, miissten 500 000 Mastpo
lets weniger aufgezogen, gefiittert
getotet werden. i

Ziele des Projekts «Suppenhuhn statt Hithnerstrom!»

T« Wir unterstiitzen Bauern bei der Vermarktung
ihrer pensionierten Legehennen.

2. Die Legehenne soll vermehrt auf den Tisch:
Zuhause, in Restaurants und in Kantinen.
Das Wissen, wie Suppenhiihner fachge-
recht zubereitet werden, soll mit Rezept-
sammlungen wieder verbreitet werden.

3. Der Detailhandel soll vermehrt Suppen-
hiihner und verarbeitete Huhnprodukte
ins Sortiment aufnehmen, statt nur das

Fleisch von Mastpoulets zu verkaufen.

Mit jeder Legehenne, die anstelle eines Mastpoulets gegessen wird,
muss ein Mastkiiken weniger aufgezogen und getotet werden.
Helfen Sie im Kampf gegen den sinnlosen Verschleiss von Lebewesen!
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Dieses und weitere Rezepte finden Sieim
Kochbuch «Suppenhuhn, fast vergessen,

neu entdeckt».




Helfen Sie jetzt! Der sinnlose Verschleiss
von Nutztieren soll ein Ende finden!

KAGfreiland unterstiitzt Bauern bei der Suche nach
neuen Absatzkanilen fiir ausgediente Legehennen.

KAGfreiland setzt sich in Zusammenarbeit mit

dem Detailhandel dafiir ein, dass Suppenhiihner und
Huhn-Produkte wie Gefliigelburger oder Wurstwaren
ins Sortiment aufgenommen werden.

Ein Grund, warum Suppenhiihner heute nicht mehr
verwertet werden, sind fehlende Gefliigel-Schlachtbe-
triebe. KAGfreiland setzt sich fiir neue lokale Schlacht-
hofe ein. Die Tiere sollen iiber moglichst kurze Strecken
transportiert werden.

Zusammen mit Ziichtern und Bauern wollen wir
robustere Legehennenrassen finden, die mehr Fleisch
ansetzen. So miissen weniger Mastpoulets fiir den
Fleischkonsum geziichtet werden. Diese neuen
Rassen konnten auch langer genutzt werden. Statt sie
nach nur 18 Monaten zu schlachten, diirften sie nach
einer Legepause (Mauser) weiter Eier legen.

KAGfreiland wirbt mit neuen Rezepten und
Kochanleitungen fiir die Wiederentdeckung

des Suppenhuhns.
Die Legehennen miissten nicht mebr entsorgt werden,
wenn jeder Schweizer Haushalt pro Jahr nur ein einziges
z Suppenhubn essen wiirde. Wenn stattdessen auf die ent-
‘ S /ﬁ“ﬂﬂfm‘ﬂ—— sprechende Menge auslindisches Pouletfleisch verzichtet
¥ wiirde, liessen sich immerhin rund ein Zebntel der tier-
| M ojektieiterin qudlerischen Pouletfleisch-Importe einsparen.
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