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Fleischkonsum – Auswirkungen auf Umwelt und Gesundheit 
Zahlen & Fakten 

 

Fleisch und gesundheitliche Auswirkungen 

• Maximal 2-3 Portionen Fleisch inkl. Fleischprodukte und Geflügel pro Woche werden gemäss 

den Empfehlungen der Schweizerischen Lebensmittelpyramide aus gesundheitlicher Sicht 

empfohlen. 1 Portion entspricht ca. 100-120 g, insgesamt also max. 200-360 g Fleisch. (1) 

• 3 Mal mehr Fleisch als empfohlen – also bis zu 9 Portionen pro Woche – werden in der 

Schweiz gegessen. Im Durchschnitt 111 g pro Person und Tag (18 bis 75-Jährige) oder 1 kg 

pro Woche (ohne Fisch). (2,16) 

• Davon werden 67 g unverarbeitetes Fleisch (davon 27 g Geflügelfleisch) und 44 g 

verarbeitete Fleischprodukte wie Wurst, Speck, Aufschnitt und Hackfleischprodukte 

gegessen. (2) 

• Der Konsum von verarbeitetem Fleisch sowie von unverarbeitetem rotem Fleisch (= Muskel-

fleisch von Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Pferd, Wild) wirkt sich negativ auf die Gesundheit aus 

und erhöht gemäss Studien das Risiko für kardiovaskuläre Erkrankungen, Dickdarmkrebs und 

Diabetes Typ II. (3-9)  

• Einfluss auf das gesundheitliche Risiko nehmen u.a. die Menge an Fleisch, die Art (z.B. 

verarbeitetes Fleisch) und die Zubereitung des Fleisches (z.B. Grillen, Panieren). (3,4)  

• Mehrere Inhaltsstoffe in Fleisch, wie z.B. gesättigte Fettsäuren, Nitrit, Salz, Hämeisen etc. 

werden als Auslöser für diese negativen Wirkungen diskutiert, wobei deren genaue 

Bedeutung und Wirkmechanismen noch nicht eindeutig geklärt sind. (10,11) 

Zwischenfazit: Empfehlungen zum Fleischkonsum aus gesundheitlicher Sicht 

Þ Max. 2-3 x Fleisch inkl. Fleischprodukte und Geflügel pro Woche 

Þ Max. 1x pro Woche verarbeitete Fleischprodukte wie Wurst, Speck … 

Þ Abwechslung zwischen verschiedenen Fleischsorten (Tierarten) und Fleischstücken 

 (ganzheitliche Fleischverwertung), da unterschiedlicher Nährwertgehalt 

Þ Zubereitungsart beachten (Grillen, Anbraten etc.) 

Þ Fleisch aus biologischer Produktion bevorzugen (Antibiotika) 

Þ Eine ausgewogene Ernährung ist auch ohne Fleisch möglich! 
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Fleisch und ökologische Auswirkungen 
 

• 28 % der durch den schweizerischen Konsum im In- und Ausland verursachten 

Umweltbelastungen sind auf die Ernährung zurückzuführen. (12) 

• 48 % der durch die Ernährung verursachten Treibhausgase in der Schweiz, stammen aus der 

Produktion tierischer Produkte wie Fleisch, Eier, Milch und Käse.  

• Der Einfluss des Konsums tierischer Produkte und insbesondere des Fleischkonsums auf die 

Gesamtumweltbelastung im In- und Ausland ist beträchtlich. (13, 24) 

• Die Erzeugung tierischer Lebensmittel ist Ressourcenintensiv und benötigt knappe 

Ressourcen wie Boden, fossile Energien, Wasser, Düngemittel und Pestizide.  

• Hinzu kommen Biodiversitätsverluste, Waldrodungen, Boden- und Gewässerbelastungen 

sowie die Emission von klimaschädlichen Treibhausgasen (CO2, Lachgas und Methan) die bei 

der Tierhaltung und durch die Produktion von Futtermitteln entstehen. (14) 

• Weltweit werden ca. 70 % aller landwirtschaftlichen Nutzflächen für die Tierfütterung 

beansprucht. Die Produktion der Futtermittel steht in direkter Konkurrenz zur menschlichen 

Ernährung (Stichwort «feed no food»). Rund 1/3 der weltweit für die Produktion von Fleisch 

beanspruchten Landfläche ist Ackerland, welches direkt für die Produktion menschlicher 

Nahrungsmittel genutzt werden könnte. (15) 

• 80% des in der Schweiz konsumierten Fleisches stammt aus inländischer Produktion. 

Allerdings erhalten v.a. Hühner, Schweine und Rinder importierte Futtermittel  Þ davon 77 % 

Kraftfutter (= Futtergetreide v.a. aus Europa, Eiweissträger (Soja) v.a. aus Brasilien). (16-17) 

• Die Futtermittelimporte sind in der Schweiz in den letzten Jahren stark gestiegen: + 40 % 

innert 10 Jahren, insbesondere von Soja (Import von 300 000 Tonnen Soja pro Jahr, 2017). 

• Hinzu kommt, dass 20 % des Fleisches importiert wird: vor allem beliebte «Edelstücke», wie 

z.B. Pouletbrust, Filet und Steak. So wurden 2019, 31'000 Tonnen Pouletbrüste in die 

Schweiz importiert, fast die Hälfte davon stammt aus Brasilien. (18) 

• Þ Ohne Import von Futter und Fleisch in die Schweiz  Þ 50 % Fleischkonsum 

• Eine standortgerechte Produktion würde bedingen, dass die Nutztiere sich von Flächen 

ernähren, welche sich nicht direkt für die Produktion menschlicher Nahrungsmittel eignen 

(z.B. von Alpweiden). Da sich nur Wiederkäuer wie z.B. Kühe, Schafe und Ziegen von Gras 

ernähren können, hätte dies eine starke Reduktion des Konsums von Schweine- und 

Geflügelfleisch zur Folge. (19) 

• Zusätzlich zu den beschriebenen Auswirkungen der Fleisch- und Futtermittelproduktion auf 

die Umwelt, kommt die Belastung, die durch Verluste und Verschwendung von Fleisch 

entstehen. (20) 

• Die Verschwendung tierischer Lebensmittel, zu deren Herstellung viele Ressourcen wie 

Boden, Wasser, Düngemittel etc. benötigt werden, hat einen besonders grossen Einfluss auf 

die Umwelt. (21) 

• Rund 19 % der Fleischverluste wäre vermeidbar. Das heisst jährlich werden rund 134'000 

Tonnen geniessbares Fleisch und sogenannte Nebenprodukte (wie z.B. Innereien) in der 

Schweiz verschwendet. Die Verluste entstehen v.a. in der Verarbeitung (u.a. aufgrund der 

Bevorzugung sogenannter Edelstücke) und in den Haushalten. (22) 
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Empfehlungen zum Fleischkonsum aus gesundheitlicher & ökologischer Sicht 

Þ Weniger ist mehr: Der grösste Hebel liegt bei der konsumierten Menge  

Þ Berücksichtigung der Empfehlung: max. 2-3x Fleisch pro Woche Þ 

gesundheitliche Vorteile und positive Auswirkungen auf die Umwelt lokal und 

global, jetzt und in Zukunft. 

Þ Abwechseln zwischen Tierarten und Fleischstücken Þ nicht nur sogenannte 

«Edelstücke» wie Pouletbrust, Filet etc. 

Þ Fleischverschwendung vermeiden Þ z.B. durch den Einkauf kleinerer Mengen.  

Þ Herkunft und Produktionsweisen beachten Þ biologische / biodynamische, 

graslandbasierte Produktion bevorzugen. 

Þ Abwechslungsreich, wertschätzend und bewusst einkaufen, kochen, essen und 

geniessen! 
 

………………………………………………………………………………………………………………………. 
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