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Kostenkalkulation für die Verarbeitung eines Produktes inklusive Vermarktung. 

Produkt   das hergestellt wird, eintragen 
Menge   die zu verarbeitende Gesamtmenge bestimmen 
 
Anzahl Portionen bestimmen 
 
Herstellungskosten setzen sich zusammen aus den Kostenelementen 1-5 
 
1 Zutaten / Nahrungsmittel berechnen lassen 
Mengen der Zutaten mit den entsprechenden Beträgen (nur Dezimalen mit Punkt, ohne Massein-

heit) eingeben. Wenn die Mengen in Gramm bzw. in Kilogramm eingegeben werden, 
dann wird auch der Preis pro Gramm bzw. Kilogramm etc. gerechnet. 

 Selbstversorgung = Produzentenpreis 
 
2 Hilfsmittel 
Hilfsmittel Die Anzahl Portionen eingeben, damit das Programm die Kosten pro Portion errechnen 

kann. 
 
3 Räumlichkeiten 
Produktionsstätte Produktanteil Investition (Abschreibung und Verzinsung) Verarbeitungsraum  
Lagerraum und Lagerraum. 
  
4 Maschinenkosten  

Siehe auch „Maschinen im Haushalt“, AGRIDEA 2011  
Investition - Produktanteil Abschreibung und Verzinsung 
Miete - Geräte- und Maschinenmiete 
Energie  - Energiekosten = Energieverbrauch (kWh) x Stromtarif (Fr. / kWh) 
Fahrspesen - Km – Entschädigung (z. B. Einkauf) 

Unter „Kosten pro Vorgang“ die kWh zum Beispiel für das Kochen einer Charge Konfitüre, 
für die Herstellung einer Charge Teigwaren (Dauer der Inbetriebnahme der Teigwaren-
maschine) eingeben. 

 
5 Arbeitsaufwand (inkl. Einkaufszeit) und Lohn für Dritte 
Lohn für Dritte  Lohn für Personal 

Arbeitszeit Arbeitsaufwand für sämtliche Arbeiten wie einkaufen, vorbereiten, rüsten, blanchieren, 
einfüllen, verpacken, etikettieren, versorgen, kontrollieren, aufräumen etc. aller beteiligten 
Personen für die Direktvermarktung berücksichtigen. Die Arbeitszeit in Dezimalstellen an-
geben, um die Berechnungen zu erleichtern. (Umrechnungsformel: Minuten : 60 = Dezi-
malstunden) 
 

Verkaufsaufwand setzt sich zusammen aus Arbeitsaufwand Verkauf, Investition (Abschreibung und Verzin-
sung) oder Miete für Verkaufslokal / Verkaufsstand und Einrichtungen, Werbung, Labelge-
bühren. Entweder Erfassung detailliert oder mit Pauschal-Betrag.  

 
Variante 1   detaillierte Erfassung aller verkaufsrelevanten Kosten. 
 
Variante 2   Aufwand pauschal in Prozent der Herstellungskosten (Handelsaufschlag) 

Da der Handelsaufschlag je nach Produkt variiert (Verluste, Haltbarkeit etc.), gibt es eine 
Spannweite von 20 – 40 %. Quelle Fachgruppe Direktvermarktung BFS. 

 
Kosten total  (Herstellungskosten total + Verkaufsaufwand Variante 1 oder Variante 2) werden durch die 

Anzahl Portionen dividiert, die automatisch im Formular erscheinen (deshalb Portionen zu 
Beginn eintragen!). Dann wird der Preis pro Einheit für „en gros“ und „en detail“ berech-
net. Daraus kann dann selbständig, nach eigenem Ermessen, der Verkaufspreis en gros und 
der Verkaufspreis Detail bestimmt werden. 
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Vorgehen Preiskalkulation Fleisch-Mischpakete 
 
Es gibt verschiedene Methoden, eine Kalkulation vorzunehmen. Die nachfolgende Methode eignet sich insbe-
sondere für den Verkauf von Mischpaketen. Der Vorteil von Mischpaketen besteht darin, dass sowohl beliebtere 
als auch unbeliebtere Fleischteile vermarktet werden können. Bei Mischpaketen wird dem Kunden das Kilo-
gramm Fleisch zu einem Durchschnittspreis abgegeben. 
 

1. Schritt 
 Vergleichserlös 

Den Verkaufserlös des Tieres beim Verkauf über einen üblichen Handels-
kanal ermitteln. 

2.  Schritt 
 Kosten ermitteln 

Alle Kosten für die Schlachtung, Verarbeitung, den Verkauf und anfallen-
den Arbeitsaufwand zusammenstellen. 

Sämtliche anfallenden Kosten (Metzger, Verpackung, Versand, Hilfsstoffe, 
Administration, Kapitalkosten für Investitionen, usw.) ermitteln. 

Risiko-Marge von 2% einkalkulieren (siehe Definitionen 7.2) 

Alle anfallenden Arbeiten, die in Zusammenhang mit der Fleischvermark-
tung stehen, auflisten. Die dafür benötigte Arbeitszeit erfassen und mit 
dem Stundenlohn abgelten. 

3.  Schritt 
 Kilopreis 

Der Kilopreis für das verkaufsfertige Fleisch wird aus dem errechneten 
Aufwand (Warenwert Tier plus Risiko-Marge plus Kosten- und Arbeitsauf-
wand geteilt durch die Menge verkaufsfertiges Fleisch) abgeleitet. 

Begriffs-Definitionen und Richtwerte 
 
Lebendgewicht Das offiziell festgestellte Gewicht des Tieres vor der Schlachtung.  

Schlachtgewicht Das offiziell gewogene Gewicht des ausgeschlachteten Tieres; es entspricht dem Le-
bendgewicht minus dem Gewicht des Schlachtabgangs (Haut, Blut, Innereien, Kopf, 
Füsse, Magen, Därme, teilweise auch Fett). 

Schlachtviehpreis Der Schlachtviehpreis lässt sich in der Fachpresse oder auch über das Internet ermitteln 
Schweizer Bauer, Bauernzeitung; www.schweizerfleisch.ch). Der Schlachtviehpreis be-
zieht sich auf das Schlachtgewicht (und nicht auf das Lebendgewicht) des Tieres!  

Die Preiskalkulation ist immer aufgrund des höchsten Schlachtviehpreises eines Jah-
res vorzunehmen, denn es ist für den Kunden nicht nachvollziehbar, wenn die Direkt-
vermarktungspreise während einer Vermarktungssaison variieren. 

Beispiel: Der höchste Schlachtviehpreis für Kalbfleisch wird in der Regel in den Monaten 
Oktober bis Dezember erzielt. 

Kosten Alle anfallenden Kosten als Gesamtkosten unter dem Punkt „Vollservice“ oder einzeln 
unter den verschiedenen anderen Punkten erfassen. Maschinen und Geräte in Eigenbe-
sitz sind Fixkosten. Gemietete Maschinen und Geräte fallen unter variable Kosten. 

Risiko Da Fleisch zu den leichtverderblichen Produkten zählt, ist das Risiko hoch, dass man ei-
nen Warenverlust, zum Beispiel durch unsachgemässen Umgang (z. B. fehlerhafte Zwi-
schenlagerung), mit dem Produkt erleiden kann. Gleichzeitig ist damit auch eine Rück-
stellung für den Fall von Produktbeanstandungen (Kunden-Reklamationen) vorhanden. 

 Das Risiko mit 2% bewerten und einkalkulieren. 

 
 
 
 
 
 
 



 AGRIDEA 2015, Direktvermarktung 2  

Richtwerte für die Fleisch- und Schlachtausbeute  
 
Innerhalb der Tiergattungen können sich je nach Rasse Abweichungen ergeben oder können aufgrund von Er-
fahrungen Anpassungen vorgenommen werden. 
 

 Schlachtaus-
beute in % 

Fleischaus-
beute in %  

 
Schlachtausbeute 
Die Schlachtausbeute bezeichnet das Verhältnis 
zwischen Lebend- und Schlachtgewicht. 
 
Fleischausbeute 
Die Fleischausbeute bezeichnet das Verhältnis 
zwischen dem Gewicht des verkaufsfertigen Flei-
sches und dem Schlachtgewicht. Vom Schlacht-
gewicht werden noch Knochen, Sehnen, Fett und 
Gewichtsverlust abgezogen, so erhält man die 
Menge des verkaufsfertigen Fleisches. 

Rind/Ochse 50 – 52 67 – 68 

Kühe 45 – 50 67 – 68 

Muni 50 – 55 67 – 68 

Kälber 58 – 60 70 – 72 

Schweine 78 – 80 58 – 60 

Schaf/Lamm 45 – 48 80 – 82 

Ziegen  50 – 52 80 – 82 

Pferde 53 – 55 68 – 69 
      Quelle Tabelle: ABZ Spiez 
 
 
Quelle und weiterführende Informationen: Broschüre „Direktvermarktung von Fleisch“ Beratungsforum Schweiz 
und AGRIDEA, 2014 
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Quelle: ERFA Beraterinnen Nordostschweiz 
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¹Der Schlachtviehpreis lässt sich in der Fachpresse und über das Internet ermitteln (Schweizer Bauer, Bauernzeitung; 
www.schweizerfleisch.ch). 
 Der Schlachtviehpreis bezieht sich auf das Schlachtgewicht des Tieres, nicht auf das Lebendgewicht! 
 Die Preiskalkulation ist immer aufgrund des höchsten Schlachtviehpreises eines Jahres vorzunehmen, denn es ist für den Kunden nicht 
 nachvollziehbar, wenn die Direktvermarktungspreise während einer Vermarktungssaison variieren. 
 
Quelle: Peter Hügi, Beratungsdienst Wallierhof 
Weitere Informationen finden Sie in der Broschüre „Direktvermarktung von Fleisch“, BeratungsForum Schweiz und AGRIDEA, 2014. 
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