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2.2 Ursachen fiir mangelhafte Schalen-
qualitat erkennen

Die wichtigste Ursache fur eine abnehmende Schalenqualitat ist das
Alter beziehungsweise die Legedauer der Legehennen. Mit zuneh-
mendem Alter beziehungsweise mit langerer Legedauer der Legehen-
nen nimmt die Schalenstabilitdt ab, besonders markant ab zirka der
50. Alterswoche (siehe Grafik). Als Ursachen dafur werden ein abneh-
mendes Kalziumaufnahmevermégen im Darm, eine abnehmende
Kalziummobilisierung aus dem Skelett sowie Veranderungen im scha-
lenbildenden Drisengewebe des Uterus vermutet. Auffallend ist an
den Schalen jedoch nicht in erster Linie eine starke Abnahme der
Schalendicke, sondern eine markante Zunahme von Mangeln in der
Mikrostruktur. Eine Mauser — eine «Ruhepause» fir die Legeorgane
des Huhnes — verbessert die Stabilitat und Mikrostruktur der Eischale
wieder fur eine gewisse Zeit.

Verlauf von Schalenqualitatskriterien mit zunehmendem Hennenalter

——Schalendicke (1/10 mm)  —Knickeier (%) ——Bruchfestigkeit (kg)
5.0 r 5.0
4.5 - 45
4.0 - 40
35 r 35
3.0 - 3.0
25 r 25
2.0 - 20
15 r 15
1.0 - 1.0
0.5 - 05

0.0 =
20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 64 68 72 76 80

Alterswoche

Auch Krankheiten kommen haufig als Ursachen mangelhafter Scha-
lenqualitat in Frage. Am haufigsten und bekanntesten sind Verande-
rungen, die durch die Infektidse Bronchitis (IB; siehe Bild) verursacht
werden und auch bei geimpften Tieren vorkommen kénnen.

Typische Schalenverdnderungen, durch eine IB-Infektion verursacht: raue, diinnschalige
und helle (braune) Eier sowie typisch unregelmdssige Eischalen (rechts).

Kalziumstoffwechsel bei der Bildung
der Eischale siehe «Geflligel fiittern»,

1.4.
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Eine Zusammenstellung der zuvor erwahnten und weiteren Einfluss-
faktoren auf die Schalenqualitat findet sich in der folgenden Tabelle.

Ubersicht iiber die wichtigsten Einflussfaktoren auf die Eischalenqualitit

Einfluss Bedeutung
Alter der « Grosster Einfluss auf die Schalenqualitat, nur bedingt beeinflusshar
Hennen « Abnahme der Schalenstabilitat mit zunehmendem Alter der Hen-

nen, insbesondere ca. ab der 56. Alterswoche
Hellere Schalenfarbe bei Braunlegern mit zunehmendem Alter

Wahl der Schalenqualitat bei modernen Legehybriden generell auf hohem
Hybride Niveau (wichtiges Selektionskriterium); relativ geringe Unterschiede
zwischen den Zuchtprodukten

Schalenfarbe (Braunleger): hohe Erblichkeit, teils markante Unter-
schiede zwischen Rassen/Hybriden

Fitterung - Eine bedarfsgerechte Kalziumversorgung sowie korrekte Mineral-
stoffverhaltnisse im Futter sind eine Grundbedingung fiir eine gute
Schalenbildung (siehe Gefliigel futtern, 1.4.2).
Krankheiten < Haufige Ursache von beeintrachtigter Schalenqualitat (raue,
deformierte, aufgehellte oder sogar schalenlose Eier)
« Direkte Wirkung gewisser Viruskrankeiten, die die Legeorgane
schadigen, sowie indirekte Wirkung iiber einen reduzierten Futter-
und Kalziumkonsum und/oder eine reduzierte Kalziumaufnahme im ¢
Darm (Darmerkrankungen) - o1 P £
g AR s L
- Krankheiten, die bekanntermassen die Schalenqualitat beeintrach- Fiir ziichterische und wissenschaftliche
tigen sind: Infektiose Bronchitis (in der Praxis am hdufigsten, trotz Zwecke wird die Stabilitat der Eischale mit
Impfung), Mykoplasmose, Egg-Dropp-Syndrom, Newcastle-Krank- wecke wird die Stabilitat ger tischale mi
heit, Aviare Influenza («Vogelgrippe»). solchen (sjpeZIelle:fGeraIZen erhoben. S/;
messen die Bruchfestigkeit unter zuneh-
Stallklima « Hohe Stalltemperaturen (iber 28 °C reduzieren die Schalendicke, mendem Druck (Bild o%en) oder das
weil der Futter- und somit der Kalziumkonsum abnimmt und weil Schwinaunasverhalten bei mechanischem
das Huhn rascher atmet (dies senkt den CO,-Gehalt im Blut und so- 9ung .
mit die Kalziumiransportfahigkeit). «Abklopfen» der Schale (Bild unten). Letz-
. I i h bei k-
« Schlechtes Stallklima (Temperatur, Luftfeuchtigkeit, Schadgase) fgfgk?g;gnagzs Z‘;’;; ? egznggfnrg;ign
kann auch Stress ausldsen (siehe unten). . 9 » gros
_ : — Sortieranlagen automatisch Knickeier er-
Stress « Kann eine gestorte Schalenbildung sowie eine verfriihte oder ver- kennen und aussortieren.

spatete Ablage der Eier verursachen (diinnschalige, schalenlose
oder deformierte Eier; veranderte Schalenfarbe durch fehlende Pig-
ment- oder zusatzliche Kalkschicht).

Kann bei nervosen Herden, Schreckreaktionen, Umstallen von Tie-
ren, Kannibalismus, hoher Besatzdichte oder Parasiten eine Rolle
spielen.

L ﬁ G 2 MElNESET 3b

Stress sowie teils unbekannte Einflussfaktoren kénnen diverse Schalenveranderungen verursachen. Bild 1: zwei Eier, die sich gleichzei-
tig im Uterus befanden; das eine war beim Eintritt noch weich und hat deshalb eine «Delle», das andere erhielt eine zusétzliche Kalk-
schicht. Bild 2: Eier, die nach dem Ende der Schalenbildung zu lange im Uterus blieben und eine zusétzliche Kalkschicht erhielten. Bil-
der 3a, 3b: Diverse Auflagerungen und Unregelmdssigkeiten
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marktern empfiehltsich, im Rahmen der obligatorischen Selbstkontrolle
ein einfaches schriftliches Konzept der «Guten Herstellungspraxis»
zusammenzustellen. Die nachfolgende Grafik enthalt die wichtigsten
Elemente der «Guten Herstellungspraxis», die auch Teil des Selbstkon-
trollkozeptes sein sollten.

Elemente der Guten Herstellungspraxis (GHP) in der Eierproduktion

Haltungsumgebung Junghennen © Futter O®

Stallreinigung und -desinfektion @ @ mit Attest «salmonellenfrei»* hygienisiert (salmonellenfrei)*
Hygienebarriere (Stallzutritt) @ gesund und geimpft* frei von Riickstanden*

Geeignete Einstreu @ * gemass Selbstkontrolle des Aufziichters riickverfolgbar (Lieferscheine)
Weide (Pflanzen, Materialien) @ @ * gemass Selbstkontrolle des Futterherstellers

Hygiene-
zone

Eiersammlung/-vermarktung

Korrekte Sammlung und Reinigung © @
Qualitatskontrolle @ —>>

Riickverfolgbarkeit zur Herde © u

Korrekte Kennzeichnung ©

Korrekte Lagerung ©

3.2.2 Eier korrekt sammeln, sortieren und lagern
Eier korrekt sammeln

Beim Sammeln der Eier sind folgende Punkte zu beachten, um die Ei-
qualitat sicherzustellen:

+ Eier im Legestall mindestens zwei Mal taglich sammeln: idealer-
weise am Morgen beziehungsweise Vormittag, wenn die meisten
Eier gelegt sind, und am Abend, damit keine Eier ber Nacht im Stall
bleiben (Geruchs-, Staub-, Keim- und Temperatureinwirkung im
Stall).

« Bodeneier, Knick-/Brucheier sowie Schmutzeier schon beim Sam-
meln in separate Eiergebinde ablegen, damit diese nicht andere Eier
sowie die Gebinde verschmutzen und damit sie rasch der Reinigung
oder einer separaten Verwendung zugefihrt werden konnen.

 Saubere Eiergebinde (Eierhdcker) verwenden bzw. schmutzige
Gebinde aussortieren oder reinigen, damit nicht Schmutz und Keime
verschleppt werden.

« Gesammelte Eier nichtim Stall (im Tierbereich) lassen, sondern mog-
lichst rasch an einem Ort zwischenlagern, der staub- und geruchfrei
ist, vor direkter Sonneneinstrahlung geschutzt ist und moglichst
Temperaturen unter 20 °C aufweist (siehe «Konsumeier korrekt zwi-
schenlagern» weiter hinten).

Herdeniiberwachung ©

Salmonellenkontrollen

Gesundheitskontrollen

Herdenbehandlungen @

Korrekter Einsatz zugelassener Mittel

Einhaltung allfalliger Absetzfristen

Gefahren:

© Krankmachende Keime (z.B. Salmonellen)
® Riickstande schadlicher Stoffe

© Mangelhafte Hygiene (Schmutz, Keime)

® Produkt nicht konsumtauglich (z.B. Bruchei)
© Tauschung der Verbraucher

Die Eiqualitat wird schon im Stall beein-
flusst. Bodeneier sind zu vermeiden, die
Nester und die Eiersammeleinrichtungen
sauber zu halten, damit die Eier nicht
verschmutzt werden (siehe auch 2.4). Zu-
dem ist auf ein gutes Stallklima zu ach-
ten: Feuchtwarme, ammoniakhaltige
Stallluft ist der Eiqualitat abtraglich, weil
die Eier Gerliche aufnehmen und weil
Keime bei Feuchtigkeit langer auf der
Schale tiberleben und diese allenfalls
durchdringen kénnen.
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wasser bildet sich vor allem dann, wenn die Eier aus einem Kihl-
raum in die warme Umgebungsluft kommen (vor allem an
schwil-warmen Sommertagen) oder wenn sie an kalten Winter-
tagen von draussen in den warmeren Eierraum kommen.

+ Gekuhlte Eier (z. B. bei 5 °C) mussen bis zum Verkauf gemass Lebens-
mittelgesetzgebung in ununterbrochener Kuhlkette gehalten werden.

Bezuglich Lagerort:

« Eier in sauberer Umgebung und sauberer Verpackung sowie frei
von Staub lagern, um die Keimbelastung tief zu halten.

« Eier in geruchsfreien Raumen lagern, weil sie sonst schnell Fremd-
gertiche aufnehmen.

- Eier geschitzt vor direkter Sonneneinstrahlung lagern, um eine
Erwarmung zu vermeiden.

* Nur lebensmitteltaugliche Produkte zusammen mit den Eiern
lagern (z. B. keine Schadlingsbekampfungsmittel), um allfallige
Verunreinigungen oder Ruckstande zu vermeiden.

3.2.3 Eier korrekt vermarkten

Als Konsumeier dirfen nur Eier mit intakter und sauberer Kalkschale
sowie unbebrutete Eier verkauft werden. Die Eier sind gemass Hy-
gieneverordnung innerhalb der gesetzlichen Frist von 21 Tagen nach
dem Legen zu verkaufen.

Bei der Direktvermarktung, insbesondere im Selbstbedienungsverkauf,
ist darauf zu achten, dass die Eier nicht zu hohen Temperaturen aus-
gesetzt sind. Ein guter Schutz vor Sonneneinstrahlung ist unabdingbar.
Klhlschranke oder kuhlbare Selbstbedienungsautomaten sind zu
empfehlen.

Eier korrekt stempeln

Obligatorisch gemass Eiermarktordnung ist der «CH-Stempel» auf
dem Ei — beziehungsweise die Abklrzung des Herkunftslandes. Dies
dient dazu, die Herkunft der Eier transparent zu machen. Ausgenom-
men von der Stempelungspflicht ist der direkte Verkauf an den Endver-
braucher z. B. im Verkauf ab Hof oder auf dem Wochenmarkt. Backe-
reien, Restaurants, Heime usw. gelten nicht als Endverbraucher,
weshalb diese Eier zu stempeln sind.

Fur die CH-Stempelung eignen sich bei kleinen Eiermengen Handstem-
pel fur 3 bis 30 Eier. Fur gréssere Eiermengen kommen Eierbeschrif-
tungsanlagen (Tintenstrahldruck; rechts) zum Einsatz, die allerdings
mehrere Tausend Franken kosten. Diese Gerate erlauben neben dem
«CH» gleichzeitig das Aufdrucken des Legedatums und zusatzlicher
Informationen auf das Ei.

Das Legedatum ist weder auf dem Ei noch auf der Verpackung obliga-
torisch — dies im Gegensatz zur Angabe des Verkaufsdatums, das sich
am Legetag orientiert (sieche weiter unten). Das Legedatum auf dem Ei
wird aber von vielen Abnehmern und Vermarktern gefordert und von
den Konsumenten geschatzt. Wird das Legedatum angegeben, muss
es als solches erkennbar sein.

Fir das Stempeln des Legedatums bei kleinen Eiermengen gibt es nur
die eine kostengunstige, aber arbeitsaufwendige Alternative: Ein
Stempel mit einstellbarem Datum (Burofachhandel) wird sorgfaltig auf
jedem Ei abgerollt.

Gerdt fiir die Stempelung von Eiern
(CH-Stempelung, Legedatum usw.).

Bei kleinen Eiermengen kann das Lege-
datum auch einzeln von Hand mit einem
Biirostempel aufgedruckt werden.

Fir die Stempelung von Eiern darf, un-
abhangig vom Gerat, nur lebensmittel-
taugliche Tinte verwendet werden.

27
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Eier korrekt deklarieren

Werden die Eier vorverpackt, das heisst in der Schachtel verkauft, dann
mussen sich — gemass Lebensmittelgesetzgebung und im Sinne der
Transparenz, Rickverfolgbarkeit und Lebensmittelsicherheit — auf der
Verpackung die in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Angaben
befinden.

Beim Offenverkauf von Eiern — z. B. auf 30-er-Kartons — gelten sinn-
gemass die gleichen Deklarations vorschriften wie bei abgepackten
Eiern. Die Angaben kénnen dann jedoch mundlich oder auf Schildern
erfolgen. Die verlangte Datierung kann man zum Beispiel auch auf
Etiketten am Rand oder in der Mitte von 30-er-Eierhdckern anbringen.

Angaben bei vorverpackten Eiern (auf der Verpackung)

Allgemeine Angaben

© Name und Adresse des Produzenten bzw. der Firma, welche die Eier abpackt und
verkauft.

@® Sachbezeichnung «Eier», sofern dies nicht ersichtlich ist.

© Das Produktionsland, sofern dies nicht aus der Bezeichnung, der Stempelung oder
der Adresse des Produzenten ersichtlich ist.

@ Eierstiickzahl und Mindestgewicht pro Ei in Gramm (oder Stlickzahl und Gesamt-
Nettogewicht).

« Ein Hinweis auf die Lagertemperatur, falls die Eier gekiihlt abgegeben werden.

Datierung
© Das Verkaufsdatum; «zu verkaufen bis ...» (Vorschrift: 21 Tage nach dem Legetag).
@ Das Datum «mindestens haltbar bis ...» (Vorschrift: 28 Tage nach dem Legetag).

Die Angabe der Haltungsform (Bodenhaltung, Freiland, etc.) ist nicht obligatorisch,
darf jedoch nicht zur Tduschung der Konsumenten fiihren (z. B. Bild von Hiihnern auf
der Wiese, wenn es sich um Bodenhaltungseier handelt).

Gesetzliche Grundlagen: Verordnung tiber Lebensmittel tierischer Herkunft (VLtH), Hygie-
neverordnung HyV), Lebensmittelinformationsverordnung (LIV)

Frische Eieraus
(Eufs frais de
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Produzent
Herkunftsland

aItungsfoIrm* |

2-CH-213
22

Die im Eierhandel (bliche Eierstempelung
(fiir Direktvermarkter nicht obligatorisch).
* Haltungsform: 0 = Bio, 1 = Freiland, 2 =
Bodenhaltung, 3 = Kafighaltung (nur im
Ausland)

Werden Eier offen auf 30-Kartons verkauft,
kann man eine Etikette mit dem Verkaufs-
und Mindesthaltbarkeitsdatum am Rand
des Kartons anbringen.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum gibt an,
bis zu welchem Datum die Eier ihre Qua-
litat bei korrekter und kihler Lagerung
(im Kiihlschrank) mindestens behalten.
Dieses Datum ist nicht gleichzusetzen
mit «zu verbrauchen bis ...». Insofern
kénnen Eier problemlos 1 bis 2 Wochen
uber dieses Datum hinaus verwendet
werden, wenn sie wahrend der gesam-
ten Zeit korrekt im Kihlschrank gelagert
wurden.



B7 Eier und Gefliigel produzieren und vermarkten V Die Qualitat der Produkte sichern

4.2.4 Den Kochgrad nach dem Abkiihlen tiberprifen

Auch nach Verlassen des Kochers und dem Farben bleibt die Tempera-
tur im Innern der Eier hoch (Nachkochen der Eier), deshalb kann der
Kochgrad erst nach dem vollstandigen AbkUhlen der Eier, ca. eine
Stunde nach dem Kochen, abschliessend beurteilt werden:

+ Bei zu wenig lang gekochten Eiern ist der Dotter immer noch
flussig.

+ Bei idealer Kochzeit ist der Dotter von wachsartiger, verformbarer
Konsistenz und hat eine schéne, gelb-orange Farbe (je nach Farbe
im Rohzustand) und ein gutes Aroma.

« Bei zu langer Kochzeit ist der Dotter hell, trocken, von brlichiger
Konsistenz und von mehligem Aroma, zudem steigt das Risiko von
blau-griinen Dotterrandern (vor allem bei dlteren Eiern).

Aufgrund der Ergebnisse die Erfahrungswerte bezlglich Kochzeit an-
passen: Sich in kleinen Schritten (+ ¥2 Minute) an das ideale Resultat
herantasten.

Beurteilung des Kochgrades
Kochgrad des Dotters Einfluss von Kochzeit und Wartezeit auf die Dotterqualitét

Ausgebleicht und stark krimelig Eier aus der gleichen Kochcharge wie oben, aber zwei Stunden nach dem Kochen.
(zu lange gekocht). Der Dotter hat sich weiter verfestigt (links ideal).

5/ 33



Zur Produktion von Gefligelfleisch werden in der Schweiz grossten-
teils Poulets gemastet, in wesentlich geringerem Umfang auch Truten
und anderes Geflligel. Aus der Eierproduktion fallen auch Legehennen
an, die rund zur Halfte geschlachtet und der Fleischgewinnung zuge-
fuhrt werden (Stand 2022). Kinftig gelangen vermehrt auch Hahne
von Legehybriden (Bruderhahne) sowie von Zweinutzungslinien zur
Schlachtung (siehe dazu auch «Gefligel vermehren», 1.1). Die folgen-
den Kaptitel gehen in erster Linie auf Mastpoulets ein.

5.1 Das ideale Schlachtgewicht anstreben

Die Anforderungen seitens der Vermarktung beriicksichtigen

Das ideale Schlachtgewicht des Mastgefllgels richtet sich nach der
Vermarktung der Produkte bzw. nach den Winschen der Konsumen-
ten hinsichtlich der Grosse der Produkte und Portionen:

« FuUr den Verkauf als ganze Poulets wird in der Schweiz ein Schlacht-
gewicht (grillfertig) zwischen 800 und 1200 Gramm angestrebt.

+ Hauptsachlich fur die Gastronomie werden sogenannte «Mist-
kratzerli» oder «Coquelets» produziert, die ein Schlachtgewicht von
550 bis 650 Gramm aufweisen und als Einzelportion serviert werden.

+ Fur die Zerlegung der Poulets in Brustfilets, Schenkel und Fligel be-
tragt das idelae Schlachtgewicht ca. 1500 bis 1600 Gramm.

Das Wachstum des Mastgefliigels beriicksichtigen

Bei Standardpoulets wird das ideale Schlachtgewicht durch die Mast-
dauer bzw. das Alter bei der Schlachtung bestimmt. Poulets fur den
Verkauf als ganze Schlachtkorper werden ca. 30 Tage, Poulets fur die
Zerlegung ca. 36 Tage lang gemastet. Bei der Produktion von Freiland-
bzw. Bio-Poulets hingegen muss in der Regel eine Mindestmastdauer
eingehalten werden (z. B. 56 Tage nach RAUS-Programm bzw. 63 Tage
nach Bio Suisse). Hier wird das ideale Schlachtgewicht zusatzlich mit
der Wahl einer Hybride mit angepasster Wachstumsgeschwindigkeit
beeinflusst (siehe auch «Gefltgel vermehren», 1.1). Die ublichen Ge-
wichte und Alter sind in der Tabelle unten aufgefuhrt.

Die Schlachtausbeute beriicksichtigen

Die Schlachtausbeute gibt den Anteil des grillfertigen, ganzen Schlacht-
korpers in Prozent des Lebendgewichtes an. Sie hangt hauptsachlich
von der Gefligelgattung, von der Hybride sowie vom Tieralter ab
(siehe Tabelle unten), wobei schnell wachsende Mastpoulets die
hochste und Suppenhennen (ca. 55 %) die tiefste Ausbeute aufweisen.

Faustzahlen zu Schlachtausbeute und Schlachtgewicht

Alter, Tage  Lebendge- Schlachtaus-  Schlacht-
wicht beute gewicht, ca.
Poulet' «Coquelets» 21 900¢ 67 % 600g
Poulet' ganz? 30 1600g 70% 1100¢
Poulet! fiir Zerlegung 36 2100¢ 72 % 15009
Freilandpoulet? ganz? 56 18004 69 % 12504
Suppenhenne [480] 19009 55 % 10009

' schnellwachsende Hybride, 2 langsamwachsende Hybride, 3 Vermarktung als ganze Poulets

42

Auch Suppenhennen zahlen zum Schlacht-
gefliigel. Die Vermarktung dieses Neben-
produkts der Eierproduktion ist jedoch
nicht einfach.

Poulets werden sowohl als ganze Schlacht-
képer vermarktet, als auch (und dies
mehrheitlich) als Teile wie Brustfilet,
Schenkel und Fliigel (weitere Produkte
siehe folgende Seite). Fiir die Zerlegung
werden die Poulets ldnger und auf ein hé-
heres Schlachtgewicht gemastet.

Die wichtigsten Muskel- und Fleischpar-
tien beim Huhn sind die Brustmuskeln
(Flug!) und die Beinmuskeln. Die Rii-
ckenmuskulatur, die bei anderen Nutz-
tieren wertvolle Fleischstiicke ergibt, ist
beim Gefliigel kaum ausgebildet (starre
Wirbelsaule). (Siehe auch Abbildung in
«Gefliigel gesund erhalten», 2.1)



Weitere Einflussfaktoren sind das Geschlecht, die Nuchterung (Futter-
entzug vor der Schlachtung) sowie die Schlachtmethode (Position des
Gelenkschnittes, Entfernung des Abdominalfettes).

Bei Angaben zur Schlachtausbeute ist immer zu definieren, ob die ge-
niessbaren Innereien (siehe Kasten) ebenfalls dazugerechnet werden.

Schlachtung und Grobzerlegung
in % vom Lebendgewicht’

Zu den geniessbaren Innereien und
Teilen beim Gefliigel gehéren Hals,
Herz, Leber und Muskelmagen.

Zerlegung in verkaufsfahige Teile
in % vom Schlachtgewicht’

Geniessbare [ |
Innereéoe/:/Hals — schlacht- Zerlegungs-
ausbeute
24% aus(l)) etéte Rucken, Schenkel (69% des
(72 Yo des Neben- ganz Schlacht-
Kopf, Fusse, Lebgnd- produkte 2% ‘ ?C
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' Die Angaben in den Grafi ken sind ungefahre Werte fiir schnell wachsende Poulets, die fiir die Zerlegung bestimmt sind (ca. 2100 g Lebendgewicht). Bei langsam(er) wach-

senden Poulets ist die Schlachtausheute und insbesondere der Brustfleischanteil deutlich tiefer (zwischen 18% und 21% Brustfilet; siehe auch «Gefligel vermehreny, 1.4)

5.2 Die Schlachtkorperqualitat beurteilen

Die dussere Schlachtkérperqualitat

Die aussere Schlachtkorperqualitat wird durch diverse Mangel am
Schlachtkorper definiert (siehe nachfolgende Tabelle und Bilder). Diese
Mangel entstehen grossteils bei der Haltung und beim Verladen der
Tiere und kénnen demzufolge auch durch den Master beeinflusst wer-
den. Aber auch bei der Schlachtung konnen Schlachtkorper bescha-
digt werden.

Im Schlachthof haben die Mangel je nach Art und Schweregrad die
Zerlegung, die Deklassierung oder gar den Verwurf der Schlachtkérper
zur Folge. Da dieser Entscheid individuell im Schlachthof gefallt wird,
wird in der nachfolgenden Tabelle nicht auf die mogliche Verwendung
eingegangen.

Schlachtkorperzusammensetzung und Zerlegungsausbeute

Die Zerlegungsausbeute gibt den Anteil der verkaufsfertigen Teile am
Schlachtkérper an (siehe Grafik oben rechts). Dazu gehoren:

« Brustfilet (ohne Haut und Knochen, ganz oder Innenfilet separat)

+ Schenkel (mit Haut und Knochen, ganz oder Unter- und Oberschen-
kel separat; z. T. auch als entbeintes Schenkelfleisch)

« Fligel (mit Haut und Knochen, mit/ohne Spitze, z. T. als speziell ver-
arbeitete Produkte)

Die Zerlegungsausbeute wird in erster Linie durch die Hybride und in
zweiter Linie durch das Alter der Tiere beeinflusst. Das beliebteste und
wertvollste Teilstlck ist das Brustfleisch, entsprechend wichtig ist die
Brustfleischausbeute, die bei schnell wachsenden Masthybriden am
hochsten ist (siehe auch «Geflugel vermehren, 1.4).

Berechnungsbeispiel

Lebendgewicht: 2100g
Schlachtausbeute: 72 %
Schlachtgewicht:

2100gx71% = 1512

Brustfilets (2 Stiick, ganz):

15129 x28% =423g (211,54 je Stiick)
Schenkel (2 Stuck, ganz):

15129 x 32 % = 4849 (242 g je Stlick)
Flugel (2 Stlick, ganz):

15129 x 9% = 1369 (68 je Stiick)
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Beispiele weiterer Zerlegungsformen beim
Pouet: Oberschenkel (1), Unterschenkel
(2), Innenfilet oder Minifilet (3), «Aileron»
(4, Teil des Fliigels, hier mit zuriickgestos-
senem Fleisch)
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