


Ein Huhn entsteht

Eine gute Legehenne legt beinahe jeden Tag ein Ei: 300 bis 330 Stiick im Jahr. Damit aber aus einem Ei ein Kiken wird, muss
es befruchtet sein. Die Henne briitet es rund 21 Tage lang aus. In diesen drei Wochen steht sie nur selten auf zum Trinken und
um sich kurz zu bewegen. Ansonsten wendet sie die Eier im Gelege immer wieder und sorgt fiir eine gleich bleibende Tempe-
ratur von etwa 38° C. In der modernen Gefliigelhaltung ibernehmen Brutapparate diese Aufgabe.

Wie erkennt man, ob ein Ei befruchtet ist?

Ohne Hahn keine Bibeli — soweit so klar. Mit einer starken Lampe, einer sogenannten Schier-
lampe, kann man ein Ei durchleuchten. Bereits nach wenigen Tagen kann man so feststellen,
ob es sich um ein befruchtetes Ei handelt. Zu erkennen ist in diesem Fall ein dichtes Netz an
Blutgefassen rund um die Keimscheibe, aus der sich der Embryo entwickeln wird. Um den
10. Tag kann man so im Ei drin die Umrisse des Kiikens erkennen und bald auch schon seine
Bewegungen und den Herzschlag.

Die Entwicklung zum Kiiken dauert rund 3 Wochen

Nach drei Bruttagen entwickeln sich im Ei Blutgefdsse, die den Embryo mit Nahrstoffen aus dem Eidotter versorgen. Bereits
nach zwei Wochen fiillt das heranwachsende Kiiken fast das ganze Ei aus. Am 17. Tag durchsticht es die Eimembran und steckt
Kopf und Schnabel in die Luftkammer. Die Lungen fangen jetzt an zu arbeiten und das Kilken nimmt sogar schon das Gackern
und die Glucklaute seiner Mutter wahr. Ab dem 19. Tag verstandigt sich das Kiiken durch Piepsen mit seiner Mutter, obwohl

es noch im Ei steckt. Die Entwicklung ist nun fast beendet und der Dotter beinahe aufgebraucht. Spatestens nach 21 Tagen
durchstdsst das Kiiken mit seinem harten Eizahn auf dem Schnabel die Eischale. Jetzt dauert es nur noch wenige Stunden, bis
es das Loch kreisformig erweitert hat und aus dem Ei schliipfen kann.
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In der professionellen Eierproduktion werden aktuell noch die meisten mannlichen Kiiken gleich nach dem Schliipfen geto-
tet, denn die spezialisierten Legerassen setzen in der Mast kaum Fleisch an. Um dies zu vermeiden, setzt die konventionelle
Hihnerhaltung ab 2025 auf die Geschlechtserkennung direkt im Ei. So sollen die mannlichen Kiiken gar nicht schlipfen. Die
aussortierten Eier werden dann zu Tierfutter verarbeitet. In der biologischen Hiihnerhaltung kommen vermehrt Zweinutzungs-
hiihner zum Einsatz. Diese haben eine passablen Legeleistung, setzen aber auch Fleisch an. Da sie aber weniger Eier legen

als spezialisierte Legerassen und die Mastdauer der Bruderhdhne langer ist, verteuert dies sowohl die Eier als auch das Fleisch.
Ob sich das dann durchsetzen kann, liegt in der Hand der Konsumentinnen und Konsumenten.

Zahlen und Fakten: Schweizer Eier und
Pouletfleisch sind immer beliebter

In der Schweiz leben Gber 15 Millionen Hihner. Rund 60 Prozent davon produzieren Fleisch, 25 Prozent Eier. Der Rest sind
Junghennen und Elterntiere, die Elterntiere sorgen fiir Mast- und Legekken.

Entwicklung Pro-Kopf-Konsum Eier in Stiick: Diagramme und Tabellen lesen:
1. Wieviele Eier ass jeder Schweizer und jede
Schweizerin 2023 durchschnittlich?

%-Anteil
Inland
Eier total

2004 170.2 50.6
2005 171.5 50.4
2006 168.6 51.7

2007 173.5 50.0 _ - :
p— e 7 sorgungsgrad der Schweiz. Wieviele Eier

: : stammten also 2023 pro Kopf aus Schwei-
2009 177.8 51.4 zer Produktion?

2010 180.5 52.3
2011 175.2 53.7
2012 174.9 53.8
2013 178.4 55.4
2014 177.8 56.7
2015 177.1 59.8
2016 176.6 60.6

2017 179.5 61.6
2018 180.7 63.0 Uber 85 % der Schweizer Legehennen hat
Zugang ins Freie.

Orichtig O falsch [ keine Aussage moglich

Eier pro

L Person*

2. Ca. zwei von drei in der Schweiz konsu-
mierten Eier wurden auch in der Schweiz
produziert, wie du in der Tabelle ablesen
kannst. Das ist der sogenannte Selbstver-

. Stimmen die folgenden Aussagen?

2019 183.7 63.0
2020 188.9 64.1
2021 195.2 66.7
2022 185.6 68.6
2023 188.8 64.3

Uber 5 % der Mastpoulets hat Zugang
ins Freie.

Orichtig O falsch [ keine Aussage moglich

Der Konsum von Poulet-Fleisch hat sich
in den letzten 20 Jahren fast verdoppelt.

Orichtig O falsch [ keine Aussage moglich

Quelle: BLW

* Hinweis: Der Eierkonsum gliedert sich in Konsumeier, die
ganz und mit Schale verkauft werden und Verarbeitungs-
eier, welche z.B. in gekauften Backwaren oder Fertigproduk-
ten enthalten sind. Betrachtet man nur die Konsumeier, lag der
Selbstversorgungsgrad in den letzten 20 Jahren stets zwischen
72 und 80 Prozent, 2023 waren es 74.1 Prozent.

Bei einer Aussage ist keine Aussage mog-
lich. Recherchiere im Internet, ob du diese
Zahl herausfindest:

Aufbau des Eis

Eigelb, Eidotter: Emahrung, Schutz des Embryos P>

Eiweiss, Eiklar: Emahrung, Schutz des Embryos
Das transparente Eiklar wird beim Kochen weiss P>

Membranen, Eihdute: gewahrleisten Atmung,
also den Austausch von Sauerstoff und
Kohlendioxid durch die Schale hindurch »

Schale, Kalkschale: Schutz des Embryos vor
mechanischen Schaden P~

Hagelschniire: Sie halten das Eigelb in einer
schwebenden Position innerhalb des Eis P>

Keimscheibe, Keimfleck: Daraus entwickelt
sich das Kiken durch Zellteilungen P>

Luftkammer: Sorgt daflir, dass das Kiiken
genug Platz zum Schliipfen hat P>

Aufgabe: Verbinde die Teile des Eis mit der Grafik wie im Beispiel (Schale).

Ein Nahrungsmittel mit genialer Verpackung

Eier beinhalten viele wichtige Nahrstoffe wie Vitamine und Mineralstoffe sowie ungeséttigte Fettsduren und sie machen durch
ihren relativ hohen Proteingehalt auch lange satt. Dies macht Eier als Nahrungsmittel fiir uns Menschen besonders wertvoll.
Von Natur aus sind Eier auch genial verpackt: Die Eischale aus Kalzium (Kalk) schiitzt vor mechanischen Schaden und ist zu-
sammen mit der Eihaut daflir zustandig, dass das Ei in der Schale nicht so schnell verdirbt. Mindestens 21 Tage ab Legedatum
sorgt ein ausgekllgelter Schutzmechanismus dafiir, dass Keime nicht ins Innere gelangen.

Durch diesen naturlichen Schutz kénnen frische Eier problemlos bei Raumtemperatur aufbewahrt werden und werden meist
auch ungekuhlt verkauft. Eier vertragen aber keine grossen Temperarturschwankungen, sodass sie einmal gekihlt, unbedingt
weiterhin im Kiihlschrank gelagert werden sollen.

Das Haltbarkeitsdatum fur frische Eier ist auf 21 Tage ab Legedatum festgelegt. Ist es im KiihIschrank aufbewahrt, kann ein Ei
aber zumindest gekocht problemlos eine Woche dariiber hinaus noch gegessen werden.

Aufgabe: Warum ist das Haltbarkeitsdatum eines Eis auf 21 Tage festegelgt? Deine Erklarung:

Was bedeutet der Eier-Code?
Wusstest du, dass du die Haltungsform dem auf dem Ei aufgedruckten Code ablesen kannst?

Bedeutung: @ Haltungsart: 0 = Bio / 1 = Freiland / 2 = Bodenhaltung
@ Herkunftsland: CH = Schweiz
© Betriebsnummer Produzent
@ Legedatum

Haltungsformen Legehennen Schweiz 2022: 4. Die Konsumstatistik fur Geflugelfleisch
Bodenhaltung ohne reicht noch viel weiter zurtick als 2004: In
Bodenhaltung it Wintergarten Bio (Freiland mit den 50er-Jahren des letzten Jahrhunderts
Wi“;’:z%z“e" 6.9% Wi";g’.%i;:e“) betrug der durchschnittliche Konsum noch
rund 1 Kilogramm pro Person und Jahr.
Wie erkldrst du dir diesen um den Faktor
15 angestiegenen Konsum bis heute? Frag
evtl. bei einer Person nach, die damals
bereits gelebt hat, z.B. Groseltern oder Ur-
groseltern, was sie damals gegessen haben.

Quelle: Aviforum

Die Geflugelhaltung in der Schweiz ist streng regu-
liert. Die grosse Mehrheit der Schweizer Legehennen
hat Zugang ins Freiland oder zumindest in einen
Aussenklimabereich (Wintergarten).

Pro-Kopf-Verbrauch Gefliigelfleisch in Kilogramm:

15

. In der Uberschrift heisst es: «Schweizer Eier
. und Pouletfleisch sind immer beliebter».
Anteil Inland Stimmt diese Aussage fur Geflugelfleisch
Pouletflei{ch . . .
und flr Eier gleichermassen? Bergiinde
deine Antwort:

04 T T
2004 2005 2010 2015 2020 2023

Quelle: Proviande (Ab 2017 angepasste Berechnungsmethode,
deshalb nur bedingt vergleichbar mit den Vorjahren)

2004 lag der Pro-Kopf-Konsum von Gefliigelfleisch
bei 9.38kg, 2023 waren es bereits 14.69kg pro
Person. Die Produktion im Inland stieg in dieser Zeit
von insgesamt 59.70 Millionen Kilogramm auf
113.48 Millionen Kilogramm (Schlachtgewicht).

Weitere interessante Informationen zur Gefligelhaltung in der Schweiz, den verschiedenen
Haltungsformen und Gber die Unterschiede der Mast- und Legelinien unter den Hihnerrassen
findest du via QR-Code in der Broschiire «Huhner, Hadhne und Kiken»

Experimente

Einfacher Haltbarkeitstest fiir ein rohes Ei: Fillle ein Gefdss mit Wasser und gebe vorsichtig ein rohes Ei hinein.
Beobachte, was mit dem Ei passiert.

Ei liegend am Boden = wenige Tage alt
Ei stellt sich auf die Spitze = 2—3 Wochen alt
Ei schwimmt oben auf = Ei ist nicht mehr frisch

Hast du eine Erklarung daftir, warum ein
alteres Ei besser schwimmt als ein frisches?

Eier drehen: Bringe ein gekochtes und ein rohes Ei auf dem dicken Ende stehend mit den Fingern zum Drehen. Was beob-
achtest du? Wie erklarst du dir deine Beobachtung? Tipp: So kannst du bei einem Ei testen, ob es gekocht ist oder nicht.

Eiertlitschen: Hartgekochte Eier werden gerne zum Eiertlitschen verwendet. Welches Ei dabei gewinnt, wird durch viele
verschiedene Faktoren bestimmt, unter anderem die Harte und Dicke der Eierschale. So sind die Eier von jungen Hithnern z.B.
etwas kleiner und haben eine dickere Schale, da sie aus der Nahrung noch mehr Kalcium aufnehmen als altere Hihner. Auch
die Haltung des Eis in der Hand und der Aufschlagwinkel beim Titschen spielt eine gewisse Rolle. Aber was klar ist: Spitzes
Ende auf stumpfes Ende gewinnt im Normalfall. Fair ist deshalb nur der Kampf Spitz gegen Spitz oder Stumpf gegen Stumpf.
Testet es aus: Spitz gegen Spitz. Stumpf gegen Stumpf. Spitz gegen Stumpf. Schreibe auf Grund deiner Erfahrungen eine kurze
Anleitung, wie die Gewinnchancen im Eierwettkampf erhoht werden kdnnen: Eiwahl, Schlagtechnik, weitere Tipps.

Experimentieren ohne Food Waste: Natiirlich wirfst du die verwendeten Eier am Schluss nicht weg, sonder isst sie direkt
mit etwas Salz und Mayo, oder bereitest einen feinen Eiersalat zu: Fiir die Sauce mischst du 150g Joghurt nature, 50g Mayo-
naise, 1 EL Essig, 2 EL Bouillon, Salz, Pfeffer sowie frische Krauter nach belieben und vermengst sie in einer kleinen Schiissel

mit 8 zuvor gehackten Eiern. Schmeckt wunderbar zu Gschwellti, auf einem Toast oder im Sandwich.

Braune oder weisse Eier?

Die Farbe der Eier ist genetisch bedingt und hat nichts mit der Fiitterung
der Hihner zu tun. Ein Huhn legt entweder nur braune oder nur weisse
Eier. Die Faustformel «braunes Huhn legt braunes Ei, weisses Huhn legt
weisses Eix trifft bei den meisten heute verwendeten Hybridtieren zu.
Eindeutiger als die Farbe der Federn ist aber die Farbe der Ohrscheiben
zur Bestimmung der Eierfarbe. Hihner mit weissen Ohrscheiben legen
weisse Eier, Hiihner mit roten Ohrscheiben legen braune Eier. Das gilt
mit ganz wenigen Ausnahmen immer.

Sprachenwirrwarr

Geflligelhaltung ist nicht nur bei uns in der Schweiz sehr wichtig. Weltweit werden Hihner, Enten, Strausse und weitere Gefli-
gel von Bauern fiir die Produktion von Eiern und Fleisch gehalten. Uberall auf der Welt heisst das entsprechend der Landes-
sprache anders.

Ordne den deutschen Namen in der Tabelle je die franzésischen, italienischen und englischen Namen zu. Alle Namen sind
auf dem Blatt verteilt. Die Worter sind je nach Sprache in einer anderen Farbe geschrieben. Vielleicht spricht in deiner Klasse
jemand noch eine weitere Sprache und kann die Worter in dieser Sprache aufschreiben?

Deutsch Franzosisch Italienisch Englisch

Henne

Hahn

Kiiken

Strauss

Gans

Ente

Ei

Feder

Wachtel

Trute

feather piuma struzzo cock tacchino

dinde coq canard

pollo turkey
gallo goose

€gg
uovo oeuf

uail -
_ , anatra 9 poussin
autruche chick caille :
ocs oie

_ pulcino poule duck plume :
ostrich guaglia
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