
Von Plakaten und aus der Werbung gackern sie uns zufrieden entgegen, die glücklichen
Hühner. Doch wie alle Nutztiere müssen auch sie rentieren. Legehennen haben dabei
ein erstaunlich kurzes «Ablaufdatum»; nach rund einem Jahr Legetätigkeit werden sie

«ausgestallt». Doch was geschieht mit den ausrangierten Hennen?

Nicht nur die Eier
haben ein Ablaufdatum
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Mitte: Miriam Stalder wünscht sich einen kompletten Kreislauf.

Unten: Die Eier rollen per Förderband aus dem Stall und müssen
dann von Hand geputzt werden.

Rund sechs bis sieben Stunden täglich
verbringt Thomas Stalder in den bei-
den Hühnerställen.

Unten Mitte: Auf Stalders Hof leben
auch ein paar Rinder.

Ganz unten: Der Güggel ist stolz auf
seine zweitausend Hennen.

Beschäftigung für die Legehennen imAuslauf

A chtzehn Wochen sind die Legehennen alt, wenn sie
von der Aufzucht zum Eier-Bauern kommen. In den
folgenden Wochen steigt ihre Legeleistung stetig,

bis sie auf fast einem Ei pro Tag liegt. Aber bereits nach ei-
nem Jahr fällt diese Leistungwieder ab und die Schalen der
Eier werden dünner. Da der Markt für solche Eier keine
Verwendung hat und die Legeleistung
ständig sinkt, werden die Hühner ge-
zwungenermassen «ausgestallt». Die
traurige Wahrheit: Rund die Hälfte die-
ser noch recht jungen Tierewird vergast
und kommt anschliessend in die Bio-
gasanlage. Die andere Hälfte wird ge-
schlachtet und als Lebensmittel verwer-
tet. Familie Stalder aus Sumiswald hat
den Anspruch, wenn möglich alle ihre Hennen zu schlach-
ten und das Fleisch zu verkaufen. «Ein Lebensmittel, das
man noch essen kann, sollte man nicht in die Biogasanlage
werfen», �indet Thomas Stalder, und Frau Miriam ergänzt:
«Es passt für mich vor allem nicht zum Bio-Gedanken.»
«Bio» heisst im Fall der Eierproduktion: Der Legehennen-
stall sieht mehr oder weniger gleich aus wie bei der kon-
ventionellen Produktion, aber in einem Bio-Stall wohnen

weniger Hennen, und sie fressen nur Bio-Futter, wovon
mindestens fünf Prozent ganze Körner sein müssen. Stal-
ders Hennen haben einen Laufstall, einen «Wintergarten»,
einen Auslauf, und während der Vegetationsphase dürfen
sie täglich auf die grosszügige Weide. Und einen Güggel
gibt es auch. Dessen Leben endet zwar mit dem seiner

Hennen, aber immerhin darf er seine
Lebzeit mit einem doch ansehnlichen
Harem verbringen. Die Hennen können
am Boden scharren, picken, sie haben
verschiedene Ebenen mit Futter und
Wasser, zuoberst gibt es eine Ruheebene
– «sehr tiergerecht und naturnah»,
meint Thomas Stalder. Zwei Ställe à je
zweitausend Legehennen betreiben

Stalders, eine Herde wird im Frühling, eine im Herbst aus-
gewechselt.

Ein Herzensprojekt
Alle sechs Monate stehen Stalders also vor der gleichen Si-
tuation: Schlachten oder vergasen? Und wenn schlachten,
wohinmit dem Fleisch? Eine Zeitlang, erzählt Thomas Stal-
der, wurden rund siebzig Prozent aller Legehennen in der

«Ein Lebensmittel, das man
noch essen kann, sollte man
nicht in die Biogasanlage

werfen», �indet Thomas Stal-
der, und Frau Miriam ergänzt:
«Es passt für mich vor allem
nicht zum Bio-Gedanken.»
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Links: Der Hof der Familie Stalder

Unten: Die beiden Ställe beherbergen
je rund zweitausend Legehennen.

Schweiz zu Lebensmitteln verarbeitet. Doch als die
Schlachtereien automatisiert wurden, konnte man keine
Legehennen mehr metzgen, da sie von der Grösse und den
Proportionen nicht in die Anlagen passen. In der Schweiz
gibt es keine grösseren Metzgereien, also werden die Bio-
Hennen nach Deutschland transportiert und kommen als
Cervelat oder Aufschnitt zurück. Da die Schlachterei aber
nicht biozerti�iziert ist, gelten sie nicht mehr als Bio-
Produkte. Ein Lichtblick ist die geplante Schlachterei in
Avenches.

Legehennen-Fleisch ist im Laden kaum erhältlich, für Tier-
futter ist es zu teuer, der eigene Fleischvertrieb ist aufwen-
dig. Stalders haben nach der Umstellung auf Bio-Betrieb
zunächst die Hälfte ihrer Hennen geschlachtet und konn-
ten das Fleisch nach und nach verkaufen. Aber von der
letzten Schlachtung der gesamten Herde liegt immer noch
einiges im Tie�kühler, und bald schon steht der nächste
Herdenaustausch an. «Mein Traum wäre ein kompletter
Kreislauf», so Miriam Stalder. «Eine eigene Aufzucht, dann
die Eierproduktion und schliesslich das Schlachten mit
dem Fleischvertrieb.» Mittlerweile bieten die Stalders
neun verschiedene Produkte aus ihrem Fleisch an, die Be-
kanntheit ist gestiegen, aber der Absatz ist noch nicht hoch
genug. «Dieser Fleischvertrieb ist ein Herzensprojekt», so
Thomas Stalder, «wenn wir kostendeckend arbeiten, sind
wir schon zufrieden.» Ihr Einkommen bestreiten die Stal-
ders aus der Eierproduktion, von denen der grösste Teil in
einem Grossverteiler landet.

Auf den Geschmack kommen
Jeweils im Frühling und im Herbst werden die Hennen in
Kopp's Metzg in Heimisbach geschlachtet und ein Fleisch-
verkauf organisiert. Im Frühling entgehen jeweils ein paar
hundert Hühner dem Schlachter, weil sie an Privatperso-
nen verkauft werden können.
Die Produkte ins Stalders Sortiment gehen von Gehacktem
über Rauchwürste, Geschnetzeltem, Burgern und Fleisch-
käse bis zum Suppenhuhn. Verschicken tun Stalders nicht.
«Da es frisch ist, müsstenwir esmit demMondexpress ver-
schicken, das würde nochmals vierzig bis sechzig Franken
kosten.» Auf Anfragemacht Miriam aber Liefertouren nach
Burgdorf und Umgebung. Auch braucht die Zubereitung
des Fleischs ein wenig Erklärung und kann nicht mit jenem
von Masthühnern verglichen werden; sie dauert einiges
länger. Wer allerdings von diesem Fleisch gekostet hat,
käme wieder, ergänzt Stalder. Es sei nicht nur schmackhaft
und gesund, sondern auch sehr nachhaltig, da es ein Ne-
benprodukt ist und ohne zusätzliches Futter und Infra-
struktur produziert werden kann. Stalders sind darum
auch überzeugt, dass viele Konsumenten noch auf den Ge-
schmack kommen werden.

Das jüngste Familienmitglied Joana fühlt sich bei den Hühnernwohl.

Familie Stalder
Thomas Stalder (34) ist gelernter Landwirt und hat
nach der Ausbildung bei Lohnunternehmern gear‐
beitet und die Technikerschule besucht. Später ar‐
beitete er als Milchtransporteur und drei Jahre als
Projektleiter im Stallbau. Als das Paar in die Ost‐
schweiz zog, arbeitete er beim Kanton im Amt für
Umwelt beim landschaftlichen Gewässerschutz. All
dieses Wissen kam ihm bei der Planung der Hüh‐
nerställe zugute. Miriam Stalder (33) hat Gebärden‐
sprache studiert, ist Lehrerin und erteilt momen‐
tan Privatunterricht, bis die jüngste Tochter Joana
im Sommer in den Kindergarten kommt. Vor drei
Jahren ist die Familie aus der Ostschweiz auf den
heimatlichen Hof von Thomas im Emmental gezo‐
gen und hat ihr Eiergeschäft gegründet. Sie haben
zwei Töchter, Flurina und Joana (5 und 3).

Angebot Hühnerfleischprodukte und Info Verkauf:
www.famstalder.ch
Tel. 034 533 41 15
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