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Die Kommunikation von «Schweizer Fleisch» kommt 
bei der Zielgruppe an. Das belegt unter anderem  
die neuste Proviande-Bevölkerungsbefragung zum 
Image und Wissen der Konsumentinnen und Konsu-
menten bezüglich Fleisch.  

Die Schweizer Herkunft wird immer wichtiger
Die 2022 veröffentlichte Bevölkerungsbefragung bestätigt einen 
klaren Trend: 70% der Befragten gaben an, die Schweizer Herkunft sei 
ihnen beim Einkauf wichtig. 2019 waren es «nur» 65% der Befragten, 
2016 lag der Anteil der Personen, denen die Schweizer Herkunft 
wichtig ist, gar noch bei 50%. 

Herkunftsdeklaration «Schweiz» als wichtigstes Kaufkriterium
Gemäss derselben in der Deutsch- und der Westschweiz durchge-

führten Befragung kann festgehalten werden: Das mit Abstand 
wichtigste Einkaufskriterium ist die Schweizer Herkunft – noch vor 
Preis, Frische oder bestimmten Labels. 

Schweizer Fleisch geniesst grosses Vertrauen – im Gegensatz  
zu ausländischem
In derselben Befragung bekundeten 72% der Befragten grosses  
Vertrauen in Schweizer Fleisch. Ausländisches Fleisch erreicht  
im Vergleich dazu lediglich bei 2% der Befragten denselben Wert  
an Vertrauen. 

 Auf diesen Erfolgen wollen wir aufbauen und möchten auch in die-
sem Jahr das Vertrauen der Konsumentinnen und Konsumenten in 
die Schweizer Fleischproduktion weiter stärken. Damit sie sich beim 
Einkauf noch öfter für Fleisch und Fleischprodukte aus der Schweiz 
entscheiden, trotz oder gerade wegen des höheren Werts. 

BASISKAMPAGNE
• Weiterentwicklung und Ausbau des bestehenden, sehr erfolg-

reichen Konzepts mit den authentischen Filmporträts von  
Produzenten und Verarbeitern (rund 3 weitere Porträts)

• Die feinen Unterschiede thematisieren und die Marke  
«Schweizer Fleisch» stärken

• Schweizer Fleisch gegenüber importiertem Fleisch profilieren 
und als einheimisches, vertrauenswürdiges, naturnahes Produkt 
positionieren

• Einsatz: TV, Onlinemedien, soziale Medien, Kino, Digital out  
of Home (digital ausgespielte Aussenwerbung)

DAS KOMMUNIKATIONS-

PROGRAMM 2023 – EIN 

RÜCKBLICK

• Kennzahlen und Fakten 
 – 83% finden die Werbung sympathisch
 – 87% finden, dass die Werbung zu «Schweizer Fleisch» passt
 – Meistgenannte Assoziationen der Befragten: respektvolle,
  artgerechte Tierhaltung und hohe Qualität von Schweizer
  Fleisch
 – Kommunikation wird als überdurchschnittlich glaubwürdig 
  wahrgenommen
 – Über 167 Millionen Bruttokontakte

30 Mio.
Video-Impressions

Über



ONLINE
SCHWEIZERFLEISCH.CH
• Die Plattform für alle Fragen rund um Fleisch und Fleisch-

zubereitung
• Nutzenorientierter Content (Rezepte und Fleischzubereitung) 

führt die Konsumentinnen und Konsumenten zu Argumenten 
pro Schweizer Fleisch: Nachhaltigkeit, höheres Tierwohl,  Öko-
logischer Leistungsnachweis (ÖLN), kurze Transportwege etc.

•  Kennzahlen und Fakten 
 – Jährlich über 7,9 Millionen Besuche 
 – Hohe durchschnittliche Verweildauer von mehr als 2 Minuten 
 – 71 118 ausgedruckte Rezepte

SOCIAL MEDIA
• Verstärkte Präsenz auf Instagram, Facebook, TikTok, YouTube 

und Pinterest 
• «Unterwegs in der Region» als neues Format, in dem regionale 

Metzgereien, Landwirtschafts- und Gastronomiebetriebe  
porträtiert werden 

• Zusammenarbeit mit verschiedenen Verbänden und Betrieben 
aus der ganzen Wertschöpfungskette

• Kennzahlen und Fakten 
 – 4,28 Millionen erreichte Nutzerinnen und Nutzer 
 – 1,29 Millionen Interaktionen
 – 151 290 generierte Websitebesuche 

SPONSORING UND EVENTS
• Unterwegs mit der neu gebauten Campfire-Plattform  

an 6 grossen Schweizer Festivals: Zermatt Unplugged,  
OpenAir St. Gallen, Gurtenfestival, Paléo Festival,  
Heitere Open Air und Seaside Festival

• Über 480 000 erreichte Festivalbesucher
• Zusätzliches Sponsoring von diversen Projekten der Branche

7,9 4,28
Millionen

Websitebesuche 
jährlich

Millionen erreichte  
Nutzerinnen und Nutzer

NEWSLETTER
• Saisonale Rezepte, praktische Zubereitungstipps und  

spannende Fakten rund um Schweizer Fleisch
• 6 Newsletter (Februar, April, Mai, Juli, September, Dezember)
• Über 30% Klickrate auf die Website

10 000
Abonnentinnen und Abonnenten



GASTRONOMIE
• Profilierung von Schweizer Fleisch im wichtigen Absatzkanal 

der Gastronomie (50% des Fleischkonsums finden ausser Haus 
statt)

• Das Ziel in der Gastronomie ist ein Bekenntnis zu Schweizer 
Fleisch als Teil des Images im Speiseangebot zur Förderung der 
Landwirtschaft vor Ort, der lokalen Esskultur und der Beziehung 
zwischen Anbietern und Lieferanten

Bildung/Nachwuchsförderung
• Projekt «Kids ab an den Herd»:  

Förderung von Kochkursen für  
Kinder an Schulen

SPEZIALZIELGRUPPEN
«en Guete»
• Publikation für Fleischfachleute und ihre Kundschaft
• 8 Ausgaben deutsch und französisch, 4 davon auch italienisch 

(Januar, Februar, April, Mai, Juli, September, Oktober, Dezember)
• Auflage: 20  000  bzw. 21 000 Exemplare (inkl. italienisch)
• Saisonale Rezepte, wertvolle Tipps rund um die Fleisch-

zubereitung und Informationen zu «Schweizer Fleisch»
• Begleitmassnahmen in den Metzgereien: Bildschirmpräsen-

tationen, Aufsteller, Tafeln und Fahnen mit dem Absender 
«Schweizer Fleisch»

• 430 WAH-Lehrpersonen haben bereits «en Guete» abonniert

104 000 Ex.
Jahresauflage «Messer & Gabel»

162 000 Ex.
Jahresauflage «en Guete»

GASTRO-MAGAZIN VON «SCHWEIZER FLEISCH»  AUSGABE 2 | 2023
schweizerfleisch.ch

Aromatische Rauchzeichen

Im Leue Waldenburg wird vom Fleisch über 

den Salat bis zum Glacé alles mit Rauch aroma-

tisiert. Küchenchef Marcel Blättler erklärt.  

>> Seite 10

Wenn der Funke springt

Hohe Kochkunst von der Glut: Zwei Betriebe 

zeigen, wie sie mit Feuerküche begeistern. 

>> ab Seite 4

So funktioniert die Wiederentdeckung 

des Ursprünglichen in der Gastronomie

FLEISCH 
& FEUER

GASTRO-MAGAZIN VON «SCHWEIZER FLEISCH»  AUSGABE 3 | 2023 schweizerfleisch.ch

Hand in Hand mit der Umgebung

Wie im Löwen Bangerten nachbarschaftlich 

gewirtschaftet wird.  >> ab Seite 4

Zurück in die regionale Zukunft

Interview mit Gastroberater und Spitzenkoch 

Pascal Schmutz.  >> Seite 8
Regionale Gastronomie und Spezialitäten  

machen erlebbar, wie nah das Gute liegt.

INSPIRATION 
REGION

GASTRO-MAGAZIN VON «SCHWEIZER FLEISCH»  AUSGABE 4 | 2023 schweizerfleisch.ch

Der Liefer- und Take-away-Trend ist gekommen, 

um zu bleiben – eine Chance.

ÜBER 
DIE GASSE

Vielfältige Erfolgsrezepte
Vom Wurststand bis zum Störkoch:  
vier Konzepte ausserhalb der Gaststube.   
>> ab Seite 4 

Chancen clever nutzen
Gastroberater Lukas Kuster gibt Tipps,  
wie das Bestell-Geschäft rentabel wird.   
>> Seite 12

«Messer & Gabel»
• 4 Ausgaben 
• Auflage: 26 000 Exemplare
• Eine der meistgelesenen Gastrozeitschriften der Schweiz
• Praxisnahes Infotainment
• Wissensvermittlung und Bekanntmachung der  

gemeinwirtschaftlichen Leistung

«La Cuisine des Jeunes» – Wettbewerb für Jungköche
•  Nachwuchsunterstützung in der Gastronomie
•  Nächste Ausgabe: Unter dem Motto «Chicken Wins» – über-

zeuge die Jury mit einem Amuse-Bouche und einem Hauptgang 
aus dem ganzen Schweizer Poulet – kochen am 6. Mai 2024 
vier ausgewählte, junge Kochtalente in der «Welle 7» in Bern 
um den Sieg

•  Reichweite Fachmedien (Print/digital): 3 Mio. Kontakte
•  Webseitenbesucherinnen und -besucher: 10 786
•  Reichweite über die eigenen Social-Media-Kanäle: 3,5 Mio. 

Impressionen

Public Relations
• Rund 100 Publikationen (Print/online) in den wichtigsten 

Gastro zeitungen und -magazinen für eine sinnvolle Positionie-
rung im Marktumfeld

Ernährungsberatende 
• Partnerschaft mit der Schweizerischen Gesellschaft für Er-

nährung (SGE) und dem Schweizerischen Verband der Ernäh-
rungsberater/innen (SVDE)

• Präsenz an den Ernährungstagungen «Nutridays» im März 
2023, an der offiziellen SGE-Tagung im September 2023 sowie 
an der Messe für Lehrpersonen Swissdidac im November 2023 
mit Flyer und Tagungsmappen

• Publireportagen zum Thema «Protein» in diversen Fachzeit-
schriften wie «NutriInfo», «Ernährungsmedizin» oder «Tabu-
la» zwischen August und Dezember 2023

• 4 Publimailings via Verband an alle 1200 Ernährungsberaten-
den SVDE (Januar, Februar, Oktober, Dezember)

Lehrpersonen WAH (Wirtschaft, Arbeit, Haushalt,  
ehemals Hauswirtschaft)
• Weiterentwicklung Konzept WAH
• Infomaterialien bekannt machen

Wunderbare Fleischgerichte  

mit Pilzen.

en GueteSeptember 2023

Mut
Hutzum

en GueteOktober/November 2023

Langsam
So einfach geht schonende Fleischküche.und zart

Ausgewählte Festtagsrezepte 
aus der Metzgerei.

en Guete
Dezember 2023

Lieblingsstücke



Herkunfts-
Check

Ernährung

© Proviande

Publireportage 

Die Fleischproduktion steht von Um-
weltschutzseite her seit längerem in der 
Kritik, diese stosse von allen Sektoren 
am meisten Treibhausgase aus. Tatsäch-
lich erzeugt die Landwirtschaft in der 
Schweiz jedoch nur rund 14% der Treib-
hausgasemissionen, der Rest stammt 
aus Verkehr, Industrie und Haushalten. 
Die Schweizer Landwirtschaft schaffte 
es zudem, die Emissionen in den letzten 
Jahrzehnten dank effizienteren Rassen 
für die Milch- und Fleischproduktion, ei-
ner geringeren Anzahl an Milchkühen und 
umweltschonenderer Fütterung zusätz-
lich zu senken. Das Bewusstsein und das 
Engagement sind somit da.

Kurze Transportwege
Den Entscheid, von welchem Tier das 
Fleisch stammen soll und wo es aufge-
wachsen ist, fällt die Konsumentin, der 
Konsument. Wiederkäuer wie Rinder, 
Schafe und Ziegen verursachen beim Ver-
dauen zwar Methan, sie wandeln aber 
auch für uns nicht verwertbares Gras und 
andere Rohstoffe in eiweissreiche Nah-
rung um. Bei Schwein und Geflügel sind 
die Treibhausgasemissionen geringer als 
bei den Wiederkäuern, sie benötigen je-
doch mehr Kraftfutter. Wer Fleisch aus der 

Schweiz kauft, hilft mit, dank kurzer Trans-
portwege nachhaltiger zu konsumieren. 
Zudem punktet die Schweiz mit einem ho-
hen Inlandanteil bei Futter: Rund 84% des 
Tierfutters wird hier produziert.

Warum wird Futter importiert?
Bei Wiederkäuern, die sich überwiegend 
von Gras ernähren, ist der Import von  
zusätzlichen Futtermitteln kaum ein The-
ma. Bei Geflügel und Schwein wird jedoch 
ein Teil des Futters importiert. Warum? 
Ein Grund für die Zunahme des Importes 
proteinreicher Futterkomponenten – vor 
allem Soja aus verantwortungsbewuss-
tem und zertifiziertem Anbau – ist, dass 
seit der BSE-Krise keine tierischen Protei-
ne mehr an Schweine und Geflügel verfüt-
tert werden dürfen. Dabei wären dies  
sehr wertvolle Nebenprodukte aus den 
Schlachthöfen, die heute leider als Brenn-
stoff in der Zementindustrie verschwen-
det werden. Da aber der Mensch immer 
mehr verarbeitete Nahrungsmittel zu sich 
nimmt, fallen auch mehr Nebenprodukte 
an. Diese nützen dem Menschen nichts, 
sind aber für unsere Nutztiere sehr wert-
volle Futterkomponenten.

Weitere Infos www.schweizerfleisch.ch

REGIONAL  
EINKAUFEN
In der Region erzeugte Produkte punkten bei  

der Nachhaltigkeit. Auch die Produzenten  

von Schweizer Fleisch legen Wert auf eine  

zukunftsfähige Landwirtschaft.

Zahlen & Fakten zu 
Schweizer Fleisch
14% der Treibhausgase der 
Schweiz stösst die Landwirtschaft 
aus. Stärker ins Gewicht fallen 
Verkehr, Gebäude und Industrie.

83,7% des Tierfutters stammt aus 
dem Inland.

100% des Futters ist gentechfrei.

95% des Sojas im Futter ist 
zertifiziert.

0% ist der Anteil von Antibiotika 
und Leistungsförderern im Futter.

Einsatz von 
Antibiotika mehr 
als halbiert 
Die aktuellen Zahlen bestätigen 
die langjährige Entwicklung: Den 
jährlich rund 83 Millionen Nutztie-
ren in der Schweiz werden immer 
weniger Antibiotika verabreicht. 
Die Gesamtmenge nahm von 2011 
bis 2021 um 53 Prozent ab – von 
60 auf 28 Tonnen. Dies geht aus 
der Statistik des Bundesamtes 
für Lebensmittelsicherheit und 
Veterinärwesen (BLV) hervor. 
Positiv ist dabei insbesondere die 
Reduktion bei den sogenannten 
kritischen Antibiotikaklassen. 
Das sind Wirkstoffe mit höchster 
Priorität für die Humanmedizin 
und dürfen bei Nutztieren nur sehr 
restriktiv und in begründeten 
Ausnahmefällen eingesetzt werden. 
Das BLV schreibt, der Rückgang der 
Wirkstoffmenge bei kritischen 
Antibiotika sei sehr gross. Die 
Gesamtmenge von 3853 Kilo im 
Jahr 2012 sank bis zum Jahr 2021 
um 2634 Kilo. Das entspricht einem 
Rückgang von 68 Prozent.

Marginale Menge 
für Geflügel
Beim Geflügel kommen Antibiotika 
äusserst selten zum Einsatz – 
ins besondere im Vergleich zur 
produzierten Menge Fleisch. 
Denn Poulet ist in der Schweiz sehr 
beliebt. Es macht den Grossteil 
des Geflügels aus, dessen jährlicher 
Pro-Kopf-Konsum bei rund 15 Kilo 
liegt. Damit wird es nach dem 
Schweinefleisch (21 Kilo) am zweit- 
häufigsten gegessen. Gleichzeitig 
wurden bei den rund 80 Millionen 
Geflügeltieren in der Schweiz 
lediglich 0,8 Prozent aller Antibio-
tika eingesetzt. 
Generell gilt bei Nutztieren in der 
Schweiz: Die Abgabe von Antibio-
tika erfolgt nur auf ärztliche Ver- 
ordnung und muss von Veterinär-
medizinerinnen und -medizinern im 
«Informationssystem Antibiotika-
verbrauch» des BLV erfasst werden. 
Behandelte Tiere dürfen während 
vorgeschriebener Fristen nicht 
geschlachtet oder anderweitig für 
die Erzeugung von Lebensmitteln 
verwendet werden. Diese soge-
nannten Absetzfristen sind so 
ausgelegt, dass sich die Antibiotika 
abbauen können. 
Erst danach sind die Tiere für die 
Erzeugung von Nahrungsmitteln 
zugelassen. Neben der verantwor-
tungsvollen Produktion stellen 
Kontrollen durch die kantonalen 
Veterinärämter sicher, dass diese 
Vorschriften eingehalten werden 
und die hohe Qualität des Schwei-
zer Fleisches gewährleistet ist.

Nie würde Geflügelzüchter Robin 
Geisser direkt zu seinen Küken in den 
Stall gehen. Und den Besuch fragt er 
zuerst, ob man kürzlich auf einem an-
deren Hof gewesen sei. Er reicht einen 
weissen Overall, wie er in der Lebens-
mittelproduktion oft getragen wird, 
zieht sich den Schutzanzug über und 
sagt: «Gesunde Tiere sind das Wich-
tigste. Dafür muss die Hygiene stim-
men.» Alles Mögliche soll vor den klei-
nen Hühnern ferngehalten werden; 
vor allem Bakterien anderer Vögel. 

Der 38-Jährige öffnet die Tür zum 
Stall. Die Luft ist über 25 Grad warm, 
es riecht nach Hühnermist. «Sauber-
keit bei Hühnern hat wenig mit dem 
eigenen Mist, aber viel mit den richti-
gen Keimen zu tun», sagt Geisser und 
geht auf die Herde zu. Er beobachtet, 
wie die Tiere stehen, picken und ren-
nen. Mit einem Griff hebt er ein Hühn-
chen auf. Es sitzt bald ruhig auf seiner 
Hand. Geisser ist zufrieden. 

Die zehn Tage alten Tiere sind vital 
und entwickeln sich wie gewünscht. 
«Dafür sind die Temperatur, das Fut-
ter, die Luftqualität und eine positive 
Keimflora im Stall sehr wichtig», er-
klärt er. Was man auf den ersten Blick 
nicht sieht: Hier wachsen ausserge-
wöhnliche Hühner heran. Sie fressen 
überwiegend Ribelmais, eine alte Sor-
te aus dem Rheintal. In der nahe ge-
legenen Schlachterei der Geissers ent-
stehen so die einzigen Maispoularden 

aus der Schweiz. Das Fleisch zeichnet 
sich durch das hochwertige und 
schmackhafte Aroma aus. 

Strenge Auflagen
Die Ausrichtung auf herausragende Ge-
flügelspezialitäten aus der Schweiz ist 
ein Erfolg. Dahinter stehen neben Ro-
bin Geisser auch seine Brüder Gregory 
und Pascal. Das Trio führt in der dritten 
Generation weiter, was Grossvater 
Jean 1940 im sankt-gallischen Mörsch-
wil begründete: eine innovative Spezia-
litäten-Geflügelzucht, die auf Qualität 
und Regionalität setzt. Heute produ-
ziert der Betrieb mit über 30 Mitarbei-
tenden neben Küken und Hühnern 
auch Enten, Gänse, Perlhühner und 
Truten. Dabei hat sich in den Jahrzehn-
ten vieles geändert – auch die Strategie 
bezüglich der Tiergesundheit. 

Um Herden stabil zu halten, wurden 
früher Antibiotika noch prophylaktisch 
eingesetzt. Heute ist das Gegenteil der 
Fall. Seit Jahren kommen verschrei-
bungspflichtige Medikamente nur noch 
nach ärztlicher Prüfung zur Anwen-
dung. Geflügel wird lediglich in Einzel-
fällen und unter strengen Auflagen mit 
Antibiotika behandelt (s. Box). Diese 
Praxis bringt laut Geisser Menschen 
wie Tieren mehrere Vorteile.

Gesundheit als Kapital
Zuerst habe man eine Verantwortung 
gegenüber den Lebewesen. «Und ge-

sunde Tiere machen Freude», sagt der 
Geflügelzüchter. Entsprechend soll es 
ihnen auf möglichst tiergerechte Art 
und Weise gut gehen. Zudem könne 
man nur mit vitalen Tieren die Quali-
tät erzeugen, die im Laden und in der 
Gastronomie gefragt sei. Hinzu kom-
me, dass sich Hühner nicht einzeln, 
sondern nur in der Herde behandeln 
liessen. Das sei teuer und lohne sich 
wirtschaftlich kaum. Laut Geisser ist 
klar: «Alle in der Landwirtschaft wol-
len gesunde Tiere.» 

Deshalb achten die Geissers und 
ihre Mitarbeitenden jeden Tag genau 
darauf, wie es ihrem Geflügel geht. Ihr 
Ziel ist die natürliche Immunisierung 
gegen Viren und Bakterien. Bei Anzei-
chen von Krankheiten setzen sie nach 
Möglichkeit auf Zusätze auf natürli-
cher Basis – teils prophylaktisch auch 
auf Probiotika. «Unser Ziel ist klar: 
Wir wollen ohne Antibiotika arbei-
ten», sagt Geisser. Das sei ihm in den 
letzten zwei Jahren gelungen. 

Die Nachfrage steigt von 
Jahr zu Jahr
Weshalb er das Geflügel nicht bereits 
viel früher auf diese Weise produziert 
hat, liegt für Geisser auf der Hand: Der 
Einsatz von Antibiotika galt lange als 
richtig und effektiv, der tiefe Preis des 
Fleisches war oft wichtiger als die Qua-
lität. Die verantwortungsvolle Arbeit 
mit Geflügel hingegen ist aufwendiger, 

die Gesundheit der Tiere bereits vor 
dem Schlüpfen zentral: «Die Zucht-
hennen dürfen keine Krankheiten ha-
ben, denn diese können sie weiterge-
ben.» 

Die Bruteier beziehen die Gebrüder 
beim Vater, der sie mit viel Erfahrung 
in einem separaten Betrieb produziert. 
Aus hygienischen Gründen werden 
das Brüten der Eier und die Aufzucht 
der Küken genauso voneinander ge-
trennt wie die einzelnen Herden. Für 
die erfolgreiche Geflügelzucht sind 
zahlreiche weitere Faktoren wichtig, 
etwa sauberes Trinkwasser und ein-
wandfreie Einstreu.

Der Aufwand lohnt sich, denn die 
Nachfrage nach seiner Schweizer Ge-
flügelspezialität ist in den vergange-
nen Jahren gestiegen. Die Tiere für die 
Maispoularden stammen von einer 
langsam wachsenden Label-Rouge-
Rasse und werden in fixen und mobi-
len Freilaufställen teils direkt in den 
Ribelmaisfeldern aufgezogen. 

Auf die inländische Herkunft legen 
die Konsumentinnen und Konsumen-
ten laut Geisser zunehmend Wert. Er 
schliesst die Tür, zieht den Schutzan-
zug aus und tritt hinaus auf das Feld, 
auf dem der mobile Geflügelstall ganz-
jährig steht. Vom Produktionsstand-
ort Schweiz ist er überzeugt: «Die Re-
gionalität und Qualität sind wichtiger 
als ein bestimmtes Label aus dem 
Ausland.» 

«Alle in der Landwirtschaft 
wollen gesunde Tiere» 

Wann Hühnermist sauber ist und weshalb Antibiotika selten eingesetzt 
werden: Züchter Robin Geisser über die Herausforderungen, Maispoularden 

als Schweizer Geflügelspezialität herzustellen

Dieser Beitrag wurde  
von Commercial Publishing  

in Zusammenarbeit  
mit Schweizer Fleisch erstellt. 

Commercial Publishing ist die Unit für 
Content Marketing, die im Auftrag von 
20 Minuten und Tamedia kommerzielle 

Inhalte produziert.

Geflügelzüchter Robin Geisser weiss: Nur gesunde Tiere geben bestes Schweizer Fleisch. Foto: Giorgia Müller
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PR-ARTIKEL PRINT  
UND ONLINE  
(PUBLIREPORTAGEN) 
• Vertiefte Information über die Fleisch- 

produktion in der Schweiz
• Fokus auf Rahmenbedingungen für eine ökologische,  

nachhaltige Produktion mit den Themenschwerpunkten  
Umwelt, Tierwohl und Ernährung

• Reichweite: rund 6 Mio. Bruttokontakte im Print sowie rund 1 
Mio. Impressionen auf Onlineartikel 

52
PR-Artikel  

im Jahr 2023

MEDIEN- UND  
ÖFFENTLICHKEITSARBEIT
• Verstärkung und Weiterentwicklung der Öffentlichkeitsarbeit: 

via X (ehemals Twitter), LinkedIn, Medienmitteilungen und 
Medienstelle proaktiv auf Medien zugehen

• 11 Medienmitteilungen und 110 Medienanfragen
• Sammelkarten «Fleisch – kurz und bündig» widerlegen falsche 

Behauptungen und antworten mit leicht verständlichen  
Fakten auf Fragen zu Nachhaltigkeit, Tierwohl und Ernährung

• Umfangreiche Dossiers zu Themen, die die Fleischbranche 
bewegen: Ernährung, Tierwohl, Treibhausgase u.v.m. 

POLITARBEIT
•  Intensivierte Pflege der Kontakte zu nationalen Politikerinnen 

und Politikern mit dem Ziel, persönliche Beziehungen aufzu-
bauen – über alle Parteien und politischen Meinungen hinweg

•  Groupe de Réflexion: gemeinsam mit ausgewählten Politike-
rinnen und Politikern unterschiedlicher Parteien den grössten 
Handlungsbedarf in den einzelnen Themenfeldern eruieren 
und die eigene Position weiterentwickeln 

•  Let’s Meat: parteiübergreifende Veranstaltung, um mit Parla-
mentarierinnen und Parlamentariern auf unkonventionelle, 
unkomplizierte Art ins Gespräch zu kommen und offen über 
Themen wie Fleischproduktion, Tierwohl oder Klimaheraus-
forderungen zu sprechen

PROJEKTE MIT PARTNERN 
• Der Bund will die vermeidbaren Lebensmittelverluste bis 2030 

gegenüber 2017 um 50% reduzieren. Die Branche übernimmt 
mit der Unterzeichnung der Vereinbarung zur Reduktion von 
Lebensmittelverlusten Verantwortung

• Proviande beteiligt sich an den Diskussionen von «Klimatisch» 
(Scope 3) und hilft aktiv bei der Entwicklung von Messinstru-
menten für die einheitliche Dokumentation der Reduktion 
von Klimagasen in der Land- und Ernährungswirtschaft mit 

Raufutter

UmweltGras und Heu

Mehr zum 
Thema Soja >>

• Zwei Drittel der landwirtschaftlich nutzbaren Fläche in der Schweiz 
 sind Wiesen und Weiden. 

• Wiederkäuer wie Kühe, Rinder, Schafe und Ziegen fressen Gras. 
 Sie machen aus Wiesen und Weiden Milch und Fleisch. 
 
• Gras und Heu machen rund 80 % einer Futterration einer Milchkuh 
 aus. Die Ration von Schafen und Ziegen besteht fast ausschliesslich 
 aus Raufutter.

Daran arbeiten wir: Proviande unterstützt graslandbasierte Haltungs- 
und Produktionsformen und fördert die Weiterverbreitung der entsprechenden 
Bundes-Programme.

Wissen, was drin ist

Mehr zum Thema 
Herkunfts-Check  >>

• Schweizer Fleisch hat viele Vorzüge: höhere Tierwohl-Standards, 
 kein unkontrollierter Einsatz von Antibiotika, nachhaltige Futtermittel. 

• Zur Gewährleistung der Rückverfolgbarkeit wird der gesamte 
 Tierverkehr dokumentiert. 

• Seit 2019 schafft ein DNA-Herkunfts-Check beim Rind- und Kalb 
 fleisch zusätzliche Sicherheit.

Daran arbeiten wir: Mit dem DNA-Herkunfts-Check garantieren wir, dass 
Schweizer Fleisch von Tieren stammt, die garantiert in der Schweiz gehalten und 
geschlachtet wurden. So kann sichergestellt werden, dass Schweizer 
Fleisch drin ist, wo Schweizer Fleisch draufsteht.



KOMMUNIKATIONSMASSNAHMEN 2023

Aktuelle Informationen zu den Massnahmen 
finden Sie laufend auf schweizerfleisch.ch  
und auf proviande.ch.

Proviande, «Schweizer Fleisch»
Brunnhofweg 37, 3007 Bern
Telefon +41 (0)31 309 41 11
info@proviande.ch
schweizerfleisch.ch
proviande.ch
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 51 52

Projekt

Basiskampagne

Spots (TV, Onlinemedien, Kino und Social Media)

PR-Artikel Print und online (Advertorials)

«Wir Eltern», «Fritz und Fränzi», «Sonntagsblick», «Le Matin Dimanche», «Sonntags zeitung»,  
«Tierwelt», «Le Menu», «watson.ch», «blick.ch», «20 Minuten»

Online: Website / Social Media / Newsletter

Websites «Schweizer Fleisch» und Proviande

Social Media (Instagram, TikTok, Facebook, Pinterest und YouTube)

Newsletter «Schweizer Fleisch»

«Proviande aktuell» (Stakeholder)

Gastronomie 

«Messer & Gabel»

Gastrokampagne

Kochwettbewerb «La Cuisine des Jeunes»

Social Media «La Cuisine des Jeunes» 

Fleischfachleute und externe Beeinflusser

«en Guete»

Kommunikationsmittel für den POS für Fleischfachgeschäfte 

Ernährungstagungen (Flyer in Tagungsmappen)

Publireportagen in Fachzeitschriften

Mailings an Ernährungsberater/innen (SVDE)

Informationsmaterialien für WAH-Lehrpersonen

Sponsoring und Events

Auftritt an 6 grossen Musikfestivals

Hiking Sounds

Spengler Cup Davos

Medien- und Öffentlichkeitsarbeit

Aktivität auf X (ehemals Twitter) und LinkedIn

Sammelkarten «Fleisch kurz und bündig»

Medienmitteilungen (nach Bedarf und Aktualität)

Politarbeit

Polit-WG Let’s Meat (mit Politikerinnen und Politikern im Gespräch)

Groupe de Réflexion

Sessionsgeschäfte 

Issue Monitoring Report (quartalsweise)

Stellungnahmen zu Vernehmlassungen (nach Bedarf)

Projekte mit Partnern

Koordination Markom Swissmilk, «Schweizer Fleisch»

Mitarbeit «Klimatisch»

BAFU: Reduktion von Lebensmittelverlusten

Projekt Uni Bern: Studie zur Entwicklung eines nachhaltigen Ernährungssystems 

Weiterentwicklung der Mehrwertstrategie der Land- und Ernährungswirtschaft

mailto:info@proviande.ch
https://schweizerfleisch.ch
http://www.proviande.ch



