AG 3: Alternative Verwertung von Ei- und Gefligebrodukten
Betrieb: J6rg Endral3, Friedhagerstr. 49, 88239 Wamyimisweiler Tel 07528 / 7840

Betriebsentwicklung:

Mastgansehaltung und deren Schlachtung seit 1980.

Legehennen seit 1994, beginnend mit 400 Stk.

Ausbau der Legehennenhaltung durch 2 Stallneubauigen Jahren 1998 (1300 Stk.) und
2000 ( 3000 Stk ).

Seit 2004 Nutzung des kleineren Stalles als Kukienahtstall.

2 Aufzuchten/ Jahr; jeweils 1700 — 2100 Kiken estgllt.

Im Legehennenstall befinden sich 2 Altersgruppeitremnt durch Drahtgitter.

1. Schlachtung der Althennen und deren Verwendung

Einrichtungen zum Schlachten waren seit der Gattselgavorhanden, bzw. diese
wurden nach und nach ausgebaut. Die Schlachtrastasiusg umfasst 2*5
Schlachtrichter, el. Briihkessel, Rupfmaschine. 8drachtraum ist bis komplett gefliest.

Die Schlachtkapazitat liegt bei 450 — max. 600 Hiihe Schlachttag bei 9 Mitarbeitern
in ca. 4,5 Stunden.

GroRRere Legehennen werden als Suppenhuhn ausgenoadieeanderen werden
ausgebeint und als Wurstfleisch tiefgefroren.

Dadurch erhalten wir ein Durchschnittsgewicht kem Guppenhihnern von ca. 1,4 kg.
Beim Ausbeinen kénnen je nach Rasse zwischen 330-g Fleisch / Huhn erzielt
werden (Keule und Brust). Die Karkasse wird entsorg

Jahrlich kénnen wir ca. 700 —900 Stick Suppenhieenarkten wobei der Anteil in
den Wintermonaten naturgemaf hoher ist. Verkauftl@reSuppenhihner tberwiegend
am eigenen Wochenmarktstand, ab Hof und tber 3 tkal&gen.

Zur Lagerung und Vermarktung gehoéren ein Kihlraomis ein Tiefkiihlraum.

Wourstfleisch wird vom Metzger im Lohn verarbeiteétodukte daraus sind
Gelbwurst, Schinkenwurst, Paprikawurst, Wiener tBiaste in Variationen, Fleischkase,
Pfefferbeisser und Huhnerfleischkichle.

Somit kdnnen wir unsere gesamten Althennen ohnesprte in der vertrauten
Umgebung schlachten und regional vermarkten.

2. Eiprodukte

Beginnend mit der eigenen Aufzucht haben wir dieesk@uflichen Nebeneier (Knick,
stark verschmutzte, Hauteier etc.) als Eiweil3futiedie Kikenaufzucht verwendet.
Eingesetzt wird dieses hochwertige Eiweil3futterehiib der 2. Woche bis ca. zur 12.
Lebenswoche. Menge und Dauer sind auch abhéngigArdall an Nebeneiern. Die Eier
werden aufgeschlagen, in Tuten verpackt und tiedgen.

Portionsweise aufgetaut und hartgekocht im Bewgkbbhmen die Kiiken dies als
zusatzliche Gabe in die Einstreu.

Damit haben wir eine verninftige Verwendung fumnieerkaufsfahige Eier, und bieten
unseren Kuken in einem gewissen Umfang zusatzlicheswertiges Eiweil3 an.



