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Ethische und okologische Aspekte
der Gewinnung von Lebensmitteln
tierischer Herkunft: Allgemeines und
ausgewahlte Beispiele

Rudolf Winkelmayer, Peter Paulsen

>>> Die Produktion von Lebensmitteln
tierischer Herkunft ist heutzutage
unvermeidlicherweise mit mehr oder
weniger schwerwiegenden Einschran-
kungen der Freiheiten von Tieren ver-
bunden. Dies ist nicht nur durch die
Art der Fleischproduktion bedingt,
sondern kann aus Griinden der Ge-
sunderhaltung einzelner Tiere oder von
Bestanden notig erscheinen oder wirt-
schaftlichen Griinden folgen.

Ausgehend von diesen Zwiéngen besteht die
Gefahr, dass Tierschutz sich auf die Frage
,»Was ist (noch) akzeptabel ? beschrinkt
und zu einem Feilschen um jeden cm?
Liegefldache wird. Da Tiere aber schon nach
der aktuellen Gesetzeslage keine bloBen
Sachen sind und jedenfalls aus philo-
sophischer Sicht einen intrinsischen Wert
haben, greift dieser Ansatz zu kurz. In
vielen industrialisierten Nationen stellt sich
aber jedenfalls die Frage, ob der zu hohe
und damit ungesunde Fleischkonsum tat-
sdchlich ausuferndes Tierleid rechtfertigen
kann und ob ein ,,geniigsamer Uberfluss®
nicht sowohl gesundheitspolitisch erstre-
benswert wire als auch Nutztieren bessere
Lebensbedingungen erdffnen konnte.

Ernahrungssituation
und Tierhaltung

Seit der industriellen Revolution, die vor
rund zweihundert Jahren ihren Ausgang
genommen hat, ist bei der Nahrungsmittel-
beschaffung und Produktion kein Stein auf
dem anderen geblieben. Das Essen hat da-
durch sozusagen seine Unschuld verloren.
Essen und Trinken dienen ja ldngst nicht
nur mehr der Selbsterhaltung, sondern sind
in den Wohlstandsgesellschaften zum Aus-
druck von Lebensphilosophie und Lebens-
qualitdt geworden. Die unzihligen Werbe-
botschaften von Lebensmittelherstellern
und Handelsketten, die tdglich an uns ge-
richtet werden, machen dies deutlich.
Abseits der Wohlstandsgesellschaften
allerdings — und von diesen so gut als irgend-
wie moglich verdréngt, sterben téglich rund
einhunderttausend Menschen an Hunger

oder seinen unmittelbaren Folgen. Alle fiinf
Sekunden verhungert ein Kind unter zehn
Jahren. 900 Millionen Menschen auf diesem
Planeten — einer von sechs — sind massiv
untererndhrt! Der Hunger auf der Welt ist
dabei allerdings kein Produktions-, sondern
ein Verteilungsproblem.

Unabhidngig von der katastrophalen
Hungersituation in vielen Gegenden dieser
Welt interessieren sich immer mehr verant-
wortungsbewusste Menschen fiir Lebens-
mittelqualitdt im umfassenden Sinn. Dabei
wird unter Lebensmittelqualitit sowohl die
Produkt- als auch die Prozess- bzw. Her-
stellungsqualitét verstanden. Das beinhaltet
neben den direkt am Produkt feststellbaren
und messbaren Eigenschaften auch die im
Rahmen des Produktionsprozesses ent-
standenen okologischen, tierethischen und
sozialen Neben- und Folgewirkungen. An-
gewandte Ethik greift hier Platz. Sie ist die
unentbehrliche praktische philosophische
Auseinandersetzung mit den normativen
Problemen eines spezifischen Lebensbe-
reiches, die insbesondere im Lebensmittel-
bereich einen immer groferen Stellenwert
gewinnt und nach verniinftigen Losungen
verlangt.

Paradoxerweise steht namlich auf der
einen Seite teilweise erhebliches Tierleid
bei der Fleischproduktion, um mdoglichst
,billiges* Fleisch zu produzieren, auf der
anderen Seite durch maBlosen Uberkonsum
eine zunehmende Fettsucht der Menschen
in den Industrienationen, die trotz einer
Reihe von Erndhrungs- und Didtempfeh-
lungen derzeit rapide zunimmt.

Wir Mitteleuropder nehmen — statistisch
gesehen — in unserem Leben 78.840 Mahl-
zeiten zu uns. Bei einer durchschnittlichen
Dauer von 30 Minuten je Mahlzeit bringen
wir also 4,5 Jahre nur mit Essen zu! Dabei
sind Zwischenmabhlzeiten, Kaffepausen etc.
noch nicht berticksichtigt.

Osterreicher nehmen beispielsweise fast
zehn Prozent mehr Fett zu sich als wiin-
schenswert ist. Der Grund: Auf den Mittag-
stischen landet vor allem Schweinefleisch,
von dem mit rund fiinf Kilogramm pro
Monat das Dreifache der empfohlenen
Menge konsumiert wird.

Hinsichtlich der Proteinzufuhr sieht die
Rechnung &hnlich aus: Der Proteinbedarf
einer Durchschnittsperson (Mittelwert zwi-
schen den Bedarfszahlen von Frauen und
Mainnern) liegt bei rund 15 kg pro Jahr.
Tatsdchlich nehmen wir (in Osterreich, Ver-
hiltnisse in Deutschland sehr dhnlich) min-
destens 32 kg jéhrlich auf, wobei etwa 25 kg
aus Nahrungsmitteln tierischer Herkunft
und rund 7 kg aus pflanzlichen Quellen
stammen.

Allein die Reduktion des aufgenomme-
nen tierischen Eiweilles auf ein erndhrungs-
physiologisch verniinftiges Maf3 wiirde uns —
vereinfacht ausgedriickt — erlauben, die
Tierhaltung auf die Hélfte zu reduzieren,
wobei wir aufgrund der derzeit vorhande-
nen Infrastruktur den Tieren das doppelte
Platzangebot bieten konnten. Dabei ge-
langen wir ziemlich genau bei den Fldchen-
verhiltnissen an, die fiir die Biolandwirt-
schaft gelten (siehe Tab. 1 und 2).

Fiir Mastschweine mit etwa 75 bis 80 Ki-
logramm Korpergewicht wiirde das z. B. be-
deuten, dass sich nicht laut dem in Oster-
reich geltenden Mindestmal3 zwei Tiere
einen Quadratmeter Stallfliche teilen
miissen. Bei Bio-Haltung haben sie ndmlich
das doppelte Platzangebot — und zusétzlich
Auslauf! AuBerdem stehen die in der
konventionellen Schweinemast hiufigen
Spaltenboden den doch wesentlich ange-
nehmeren Stallflichen mit ,,Schlafnestern*
in der Bio-Schweinehaltung gegeniiber.

Auch von der Rinderhaltung hat der
Konsument teilweise sehr romantische Vor-
stellungen, sieht er doch das nicht, was in ge-
schlossenen Maststillen vor sich geht. Was
er gelegentlich sieht, sind Rinder auf saftig
griinen Weiden und Almen. Die gibt es zwar
erfreulicherweise mancherorts tatsidchlich
noch. Bei diesen Tieren handelt es sich aber
meist um Milchrinder oder Nachwuchs-
Zuchttiere — aber so gut wie nie um die wah-
ren Rindfleischlieferanten, die Masttiere.

Gefliigelhaltung

Weilles Fleisch sei ja so gesund — das wird
zumindest kritiklos in vielen Zeitschriften
kolportiert. Was so genanntes rotes Fleisch
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dagegen weniger gesund machen soll, wird
nicht hinterfragt. Wiirde es hinterfragt
werden, wiirde sich rasch herausstellen, dass
diese Behauptung sich auf sehr diinner
Argumentationsschicht bewegt. Rotes
Fleisch — wie etwa Rind-, Schaf- oder
verschiedenes Wildfleisch hat gegeniiber
weilem Fleisch vor allem mehr Eisen auf-
zuweisen. Das ist, neben einigen Unter-
schieden im Fasertyp der Muskulatur aber
auch schon alles. Und Eisen ist ja erndh-
rungsphysiologisch durchaus bedeutsam,
wie wir von der bekannten Mangelsituation,
der Animie, wissen. Eine Uberversorgung
mit Eisen wiirde einen exzessiven Verzehr
von rotem Fleisch voraussetzen. Weiles
Fleisch, vor allem das von Hiihnern und
Puten, ist allerdings industriell leicht und
preisgiinstig zu erzeugen und trifft dariiber
hinaus auch die wenig ausgeprégte
Geschmackserwartung der Durchschnitts-
konsumenten.

Doch wie sieht die Haltung dieser Tiere
aus?

Die EU sieht als Obergrenze fiir Mast-
hithner: 38 Kilogramm je Quadratmeter
Stallfliche (Besatzdichte von etwa 20 bis 25
Hithnern); bei Bio-Freilandmasthiihnern:
hochstens 21 Kilogramm je Quadratmeter
(hochstens zehn Hithner) ab der vierten
Lebenswoche prinzipiell zusitzlich noch
Auslauf.

Mindestens so dramatisch, wenn nicht
sogar noch schlimmer, présentiert sich die
Situation bei konventioneller Putenproduk-
tion.

Konventionelle Putenhaltung bedeutet
im Klartext: Erlaubt sind bis zu 40 Kilo-
gramm Pute je Quadratmeter Stallfliche,
wobei ein Auslauf nicht zwingend vorge-
schrieben ist.

Die Bio-Haltung von Puten erlaubt
dagegen nur bis zu 21 Kilogramm Pute je
Quadratmeter Stallfliche bzw. maximal
10 Tiere pro Quadratmeter, wobei den
Tieren ab der achten Lebenswoche Auslauf
im Mindestmaf von zehn Quadratmetern je
Pute zu gewéhren ist.

Eine jiingst vom Institut fiir Lebens-
mittelhygiene der Universitdt Leipzig in
Deutschland durchgefithrte Untersuchung
von Mastputen (16.220 Tiere aus 23 Betrie-
ben) nach der Schlachtung spricht Biande:

nahezu 100 % der geschlachteten Puten

wiesen mehr oder weniger starke Podo-
dermatitis auf (nur 2,03 % der Héhne
und 0,6 % der Hennen gesund)

Brusthautverdnderungen (Breast But-

tons) wurden bei 27,13 % der Hihne und

7,77 % der Hennen festgestellt

Weiter waren hidufig Leberverdnde-

rungen, Frakturen und H&dmatome zu

finden.

ZugegebenermafBen herrschen in Europa
teilweise deutlich tiergerechtere Haltungs-
bedingungen als in anderen Landern. Das
grundsitzliche Problem bleibt: das Tier-
schutzrecht gibt insbesondere fiir die Hal-
tung landwirtschaftlicher Nutztiere oft
Mindestnormen, die nicht viel mit wahrem
Tierschutz zu tun haben. Eher sind sie eine
Art Legalisierung der Tierquilerei. Dass
sich eine Landwirtschaft, die sich am glo-
balisierten Lebensmittelmarkt behaupten
muss, bei der konventionellen Fleisch-
produktion leider an den Mindestnormen
orientiert, ist nicht weiter verwunderlich.
Forderungswiirdig sollte eine derartige Pro-
duktion allerdings nicht sein!

Der Landwirt hat oft wenig Entschei-
dungsspielraum, der Konsument hingegen
schon! Er kann ja — sofern es seine finan-
zielle Situation halbwegs erlaubt — auf tier-
ethisch gerechter produziertes Fleisch grei-
fen! Und das sollte er jedenfalls wesentlich
héufiger tun!

Gansestopfleber

Eines der extremsten Beispiele einer ab-
solut abzulehnenden ,,Delikatesse*, deren
Herstellung auf schwerster Tierquélerei
beruht, ist die Stopfleber von Gans und
Ente. Eigentlich unvorstellbar, dass dieses
Produkt noch auf dem Markt sein darf,
obwohl das Stopfen von Génsen und Enten
nach Rechtslage vieler EU-Léander (z.B.
auch Osterreich) ldngst verboten ist. Dass
hier wirtschaftliche Interessen zum Tragen
kommen, ist nicht weiter verwunderlich —
die mangelnde Sensibilitdt der Gastronomie
und der Konsumenten hingegen ist kaum zu
verstehen.

Zur Produktionsmethode

Die Tiere werden in den letzten Wochen der
Mast in kleine Kifige — oft auch Einzel-
kifige — gezwingt, um das Stopfen rationell
zu gestalten. Enten werden zwei Wochen
lang zweimal téglich, Ginse meist vier Wo-
chen lang dreimal tédglich mit einer Futter-
menge von bis iiber einem Kilogramm ge-
waltsam gestopft. Dazu wird das Stopfrohr
in die Speiserohre eingefithrt und der Fut-
terbrei in den Magen gepresst — oft unter
Anwendung von Druckluft. Um ein Er-
brechen der so verabreichten Nahrung zu
verhindern, bindet man die Hélse der Ginse
nicht selten mit Gummibandern zusammen.
Freiwillig wiirde eine erwachsene Gans tig-
lich nur etwa 150 bis 200 Gramm eines
derartigen Futters fressen, eine Ente ent-
sprechend weniger. Dafiir wiegt eine gesun-
de Ginseleber etwa 100 Gramm, die durch
das Stopfen erzeugte bis iiber einen Kilo-
gramm. FEine gesunde Entenleber wiegt
etwa rund 80 Gramm , die Stopfleber aber
500 bis 750 Gramm. Die Leberverdnderung
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wird von Pathologen als ,fettige Leber-
degeneration® bezeichnet, an der die Tiere
auch rasch sterben wiirden, kime man nicht
mit der Schlachtung zuvor.

Da es sich bei den handelsiiblichen
Stopflebern um hochgradig krankhaft ver-
dnderte Organe handelt, miisste auch das
Urteil des Fleischuntersuchers — wie in allen
anderen Fillen auch - eindeutig auf ,,ge-
nussuntauglich“ lauten. Tut es aber nicht,
weil in der EU fiir Stopflebern eigenen
Regeln gelten!

Allein im Jahr 2005 betrug die Einfuhr
solcher ,,Fettlebern“ von Géinsen und Enten
nach Osterreich 23,6 Tonnen. Dabei stellt
Osterreich weniger als zwei Prozent der EU
Bevolkerung, womit man leicht den euro-
paweiten Konsum hochrechnen kann. Der
Gutteil der Stopflebern landet in der Spit-
zengastronomie. Sie werden aber auch
weiterverarbeitet und finden sich dann im
Supermarkt als harmlose Génse- oder En-
tenleberpastete. Kaum jemand ist bewusst,
dass sich hinter dem Namen ,,Foie Gras"
ausschlieBlich Stopfleber verbirgt. Erfreu-
licherweise haben aber neuerdings einige
Handelsketten die Stopfleberprodukte aus
dem Sortiment entfernt.

Rein geschmacklich und objektiv be-
trachtet ist die Stopfleber ein recht ent-
tduschendes Produkt, das nur aufgrund der
psychologischen Wirkung, weil es lange Zeit
als ,,Luxusprestigeprodukt®“ galt, kritiklos
von der Bevolkerung und von den Restau-
rantkritikern angehimmelt wird.

Hierbei ist jeder Beteiligte schuld: Der-
jenige, der das Stopfen betreibt, der Handel,
die Gastronomie und der Konsument!
Erschiitternderweise gehort auch das Ver-
arbeiten von Stopflebern noch immer zum
Standardrepertoire der Lehrlingsaus-
bildung der Koche!

Okologische Qualitat
der Lebensmittel

Die Beschiftigung mit der okologischen
Qualitdt der Lebensmittel tragt einer ak-
tuellen Weltanschauung Rechnung: Es wird
eine Riickbesinnung darauf gefordert, dass
die Natur Verdnderungen nur in sehr be-
schranktem Maf vertrégt, ohne irreversible
Schiden zu erleiden, und dass die Mensch-
heit als ein Glied des globalen Okosystems
mit dessen Gefdhrdung sich selbst in ihrer
Existenz bedroht. Unter o6kologischem
Wert des Fleisches versteht man die durch
die Tierhaltung verursachten Umweltbela-
stungen, wie z. B. Staub, Geruch, oder die
schwer zu entsorgenden Riesenmengen an
Harn und Kot, die in den Massentierhaltun-
gen auftreten. Weiters die Transportproble-
matik, sowohl von lebenden Tieren als auch
von Lebensmitteln und Futtermitteln. Welt-
weit werden rund 60 Milliarden landwirt-



schaftliche Nutztiere gehalten. Wissenswert
ist in diesem Zusammenhang auch, dass
40 Prozent der globalen Getreideernte nicht
direkt zu Lebensmitteln, sondern zu Tier-
futter verarbeitet werden. Fiir die Ge-
samtgetreideernte der EU im Jahr 2007
prisentieren sich die Zahlen noch bemer-
kenswerter: von 270 Millionen Tonnen Ge-
treideernte — einschlieflich Mais — gingen
zuletzt 165 Millionen Tonnen an die Misch-
futterindustrie, nur 87 Millionen Tonnen in
die menschliche Erndhrung und immerhin
bereits 4,5 Millionen Tonnen (1,7 %) in die
Energiegewinnung! Um ein Kilo Rind-
fleisch zu erhalten benétigt man allerdings
neun bis 15 Kilo Getreide.

Auch auf das Klima hat die Tierhaltung
Einfluss: So produziert der globale Vieh-
bestand bereits 18 % aller Treibhausgase.
Dabei wird sich die weltweite Nachfrage
nach Lebensmitteln ebenso wie nach Fut-
termitteln in den nidchsten 25 Jahren
verdoppeln! Zumindest nach der These, die
von Fachleuten bei der jéhrlichen Fiitte-
rungstagung der Deutschen Landwirt-
schaftsgesellschaft in Braunschweig 2007
vertreten wurde. Laut Erndhrungs- und
Landwirtschaftsorganisation der Vereinten
Nationen (FAO) werden im Jahr 2009
knapp 286 Millionen Tonnen Fleisch produ-
ziert!

Der miindige Konsument

Soll der miindige Konsument vor dem
Hintergrund all dieser Problematik etwa
ganz auf Fleisch verzichten? Wire dann die
Welt in Ordnung? Auch wenn wir im
Zusammenhang mit der industrialisierten
Massentierhaltung von verseuchten Boden,
eutrophierenden Gewissern, Arzneimittel-
riickstinden im Fleisch, iiberziichteten
Schweinen und Puten, und einer Reihe wei-
terer negativer Folgen sprechen miissen,
wire ein globaler Fleischverzicht vollig
unrealistisch. Selbst ein europaweiter Ver-
zicht auf Fleisch und Wurst wére nicht mehr
als ein Tropfen auf den heilen Stein, da die
Fleischerzeugung in den Entwicklungs-
landern die Produktion der Industrienatio-
nen langst tiberfliigelt hat. In Asien wéchst
der Verbrauch von Schweinefleisch, Ge-
fligel und Eiern rasant. Auflerdem leben ja
nicht alle Nutztiere in Intensivhaltungen.
Weltweit — und natiirlich auch in Europa -
gibt es Landstriche, wo die Boden zwar
Weidewirtschaft, aber keinen Ackerbau
erlauben. Tiere, die hier gehalten werden,
stehen nicht in Nahrungskonkurrenz zum
Menschen. Ein Verzicht auf sie erhoht
weder die Verfiigbarkeit pflanzlicher Nah-
rungsmittel, noch hilft er, den Welthunger
zu mindern. Mit den heute weltweit produ-
zierten Lebensmitteln konnten ohnehin
problemlos zwolf Milliarden Menschen er-

nédhrt werden. Hunger und Armut sind be-
kanntlich nur Verteilungsprobleme.

Die wesentliche Frage ist, ob wir uns an-
gesichts des viel zu oft vorkommenden Tier-
leids bei der Fleischproduktion weiterhin
einen so hohen Fleischkonsum wie bisher
leisten wollen.

Da man verniinftigerweise in Zukunft
die Erndhrung angesichts der zunehmenden
Ubergewichtsproblematik auch viel stirker
unter dem Gesundheitsaspekt betrachten
muss, wire die beste aller Losungen eine
drastische Einschrédnkung des Fleisch- und
Eierkonsums auf zwei bis drei Portionen
pro Woche. Das Credo lautet also nicht Ver-
zicht, sondern blof} ,,gesunde Reduktion®.
Dann ist der Genuss der etwas teureren fai-
ren Lebensmittel auch viel leichter leistbar.

Ein weiteres Problem der Wohlstands-
gesellschaft ist die Verschwendung und Ver-
geudung von Ressourcen verschiedenster
Art, so auch die von Lebensmitteln. Es ist
schier unglaublich, aber wahr, dass wir rund
ein Drittel aller Lebensmittel vor Ende der
empfohlenen Aufbrauchfrist in den Miill
werfen! Dahinter steht bei pflanzlichen Le-
bensmitteln und Getreideprodukten aufler
gigantischer Verschwendung wenigstens
kein Tierleid. Das gedankenlose Wegwerfen
von Lebensmitteln tierischer Herkunft
wiegt aber aus ethischer Sicht noch viel gra-
vierender. Dass wir Tiere schlachten, um
uns von deren Fleisch zu erndhren, folgt
auch aus tierschiitzerischer Sicht einem ver-
niinftigen Grund und ist daher gerechtfer-
tigt. Dass aber immer mehr Tiere sterben
miissen, weil wir so leichtfertig mit dem bil-
ligen Fleisch umgehen, und es uns leisten,
einen erheblichen Teil davon gedankenlos
in den Miill zu kippen, sollten wir uns tag-
lich vor Augen halten.

Es wire auch wiinschenswert, sich
wieder an frithere Kochtraditionen zu erin-
nern, denn diese umfassen nimlich allesamt
die Ganzkorperverwertung der Schlacht-
tiere, was auch aus heutiger ethischer und
okologischer Sicht hochst begriiBenswert
ist. Wenn wir schon Tiere schlachten, dann
sollten wir auch moglicht viel davon ver-
werten, denn praktisch aus allen Teilen
lassen sich — entsprechendes Wissen und
Konnen vorausgesetzt — kostliche Speisen
zubereiten. Die Rede ist hier vor allem von
den heute oft gering geschétzten Innereien.
Diese haben noch immer den Geruch des
Arme-Leute-Essens, denn Innereien waren
frither billig, weil sie rasch verdarben, und
daher entsprechend rasch verkauft werden
mussten. Fiir die Innereien spricht neben
dem guten Geschmack auch deren ernih-
rungsphysiologischer Wert. Sie sind weitge-
hend fettfrei, leicht verdaulich und chole-
sterinarm. Unter Feinschmeckern erleben
Innereien ldangst eine Renaissance.

PRODUKTION

Der ehemalige Priasident der EU-Kom-
mission, Jaques Delors, sprach im Zu-
sammenhang mit der Lebensmittelproduk-
tion vom ,geniigsamen Uberfluss* und
meinte, dass eine Kritik, die etwas bewirken
will, provozieren und die Gesinnung spalten
muss. Das erreicht sie nur, wenn sie der
Vernunft einen Spielraum eroffnet, in dem
auch ein utopisches Moment zum Vorschein
kommt.

Einen deutlich radikaleren, aber durch-
aus ernst zu nehmenden Denkansatz pflegt
der Philosoph und Schriftstelle Schmidt-
Salomon: ,Fiige nichtmenschlichen Lebe-
wesen nur so viel Leid zu, wie dies fiir den
Erhalt deiner Existenz unbedingt erforder-
lich ist!*

Natiirlich ist auch die Politik gefordert.
Sie muss mit den einschlédgigen Wirtschafts-
zweigen Ziele, Strategien und neue Ange-
bote entwickeln und diese dann auch ent-
sprechend umsetzen und kommunizieren.
Immerhin gibt sie fiir die Europdische
Landwirtschaft tiber 40 Milliarden Euro pro
Jahr aus. Damit lésst sich ja auch lenken.
Der Zugang zu fairen Lebensmitteln muss
den Konsumenten erleichtert werden, denn
nur wenn ethisch und 6kologisch faire Er-
ndhrung nicht ein Luxus fiir wenige bleibt,
wird sich gesellschaftlich etwas @ndern.

Veterindrmediziner, die — kontrollierend
oder wissenschaftlich — im Lebensmittel-
bereich titig sind, haben aufgrund ihrer
Ausbildung und ihres Tétigkeitsfeldes die
Moglichkeit, und auch die moralische Ver-
pflichtung, dieses Spannungsfeld aufzu-
zeigen und eine Verbesserung der Situation
herbeizufithren. Interdisziplindre Zu-
sammenarbeit mit Erndhrungswissenschaf-
tern, Didtologen und Erndhrungsmedizi-
nern ist diesbeziiglich genau so anzustreben,
wie entsprechende Weiterbildung. |

Literatur beim Verfasser.
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Tab. 1: Vergleich des Platzangebotes zwischen Mast-
schweinehaltung konventionell und Bio.

Lebend- Mindestflache/Tier
gewicht Konventionell .Bio”

Bis 50 kg 0,40 m? 0,80 m?
Bis 85 kg 0,55 m? 1,10 m?
Bis 110 kg 0,70 m? 1,30 m?

Tab. 2: Vergleich zwischen konventioneller Haltung und
Bio-Rinderhaltung.

Lebend- Mindestflache/Tier
gewicht Konventionell »Bio“-Rindermast¥*)

Bis 350 kg 2,00 m? 4,00 m? (bei 200-350 kg)
Bis 500 kg 2,40 m? 5,00 m? (Uber 350 kg)
Bis 6560 kg 2,70 m? 6,50 m? (mind. 1m?/100 kg)

*) Bio-Rindermast bietet zuséatzlich Auslauf, wobei in keinem Fall — bei Tieren
mit einem Lebenszyklus von mehr als einem Jahr - die Zahl von 180 Aus-
lauftagen, verteilt Giber das Jahr, unterschritten werden darf.
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