INTENSIVMAST

Ministerium fiir Umwelt, Energie, Erndhrung und

Forsten des Landes Rheinland-Pfalz

Fleisch von Gefligel boomt und das nicht nur zur
Weihnachtszeit. Allein 14 kg Hihnerfleisch isst jeder
Biirger durchschnittlich pro Jahr. Dafiir werden rund
600 Millionen Masthahnchen geschlachtet. Diese

stammen Uberwiegend aus intensiver Haltung. .

Steht der Trend zum Gefliigel daher im Wi- [
derspruch zu einer tier- und umweltgerechten [
Produktion? (]
Bei der uiblichen Mast miissen sich 20 bis 25 Hahn- -
chen einen Quadratmeter Boden teilen, teilweise

leben mehrere 10.000 Tiere in einem Stall. Nach ca.

finf Wochen werden die Hdhnchen meist mit einem

Gewicht von 1,5 kg geschlachtet.

liche Haltungsanforderungen. Haufig werden sie

auf engstem Raum gehalten. Die Muskeln der Tiere
wachsen sehr schnell. So kann der Bewegungsapparat
beeintrachtigt werden und bei den Tieren Schmerzen,
Leiden und Schaden entstehen. Die umweltgerechte
Verwendung des Geflligelmists ist oft problematisch.
Auch das Federpicken ist eine Verhaltensstorung, die
bei Geflligel bedingt durch viele unterschiedliche Fak-
toren, wie z. B. zu hohe Besatzdichte, wenig Beschaf-
tigungsmaterial, geringen Auslauf oder unzurelchende
Einstreu ausgeldst werden kann. ‘
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Fir das Halten von Puten fehlen konkrete recht- [
|
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Der Einsatz von antimikrobiell
wirksamen Tierarzneimitteln ist
in den letzten Jahren zwar auch
beim Geflugel zuriickgegangen.
Im Vergleich zu Schweine- oder
Rindermast muss beim Gefligel
jedoch nach wie vor am Hau-
figsten behandelt werden.
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REGIONAL ERSTE WAHL?

Eine Pflichtkennzeichnung der Haltungsform und der
Herkunft gibt es bislang nur bei Eiern und nicht beim
Fleisch. Dennoch kénnen Sie beim Einkauf von Geflii-
gel einiges beachten.

Direkt beim Bauernhof oder auf dem Wochenmarkt
kénnen Sie oft regionales Fleisch beziehen. Dort las-
sen sich in der Regel direkt die Haltungsbedingungen
in Erfahrung bringen. Erhdhte Futter- und Aufzucht-
kosten sowie die besonderen MafRnahmen fiir mehr
Tierschutz machen Fleisch von Tieren, die unter be-
sonders guten Haltungsbedingungen langsam gema-
stet wurden, teurer! "

m Von direkt vermarktenden Land-
wirten werden Enten, Ganse und
Puten vorwiegend ab Oktober
frisch angeboten: Die Jungtiere
kénnen so bis zur Schlachtreife
im Herbst heranwachsen.

m Fragen Sie beim Einkauf auf dem Bauernhof oder
Wochenmarkt genau nach! Hinter Angaben wie
,bauerliche Aufzucht" oder ,tiergerechte Haltung"
etc. kann sich auch die Intensivhaltung verstecken.

Fir Geflugelfleisch gibt es Begriffe zur Haltungsform,
die rechtlich definiert sind, deren Angabe aber freiwil-
lig ist: ,,extensive Bodenhaltung", , Freilandhaltung",
»bauerliche Freilandhaltung”, , bauerliche Freiland-
haltung - unbegrenzter Auslauf*. U. a. nimmt das
Platzangebot fir die Tiere von der extensiven Boden-
haltung zur bauerlichen Freilandhaltung zu.

Die Haltungsbedingungen von Tieren aus dkologischer
Erzeugung liegen deutlich Giber dem gesetzlichen Min-
deststandard. Es gibt auch Kennzeichen fiir mehr Tier-
schutz der Privatwirtschaft und Organisationen, wie
z. B. das Tierschutzlabel des Deutschen Tierschutz-
bundes (“Fur mehr Tierschutz") fir Masthahnchen.

WAS VERBIRGT SICH HINTER OKO?

Die 6kologische Gefliigelhaltung ist durch die EU-
Oko-Verordnung rechtlich definiert. Sie zeichnet sich
aus durch:

m Extensive Produktionsweise: langsamere Aufzucht,
mehr Platz im Stall (Mastgefligel: 10 Tiere/qm) und
Auslauf im Freien (Hdhnchen: 4 gm, Pute: 10 gm).

m Okologisch erzeugtes Futter ohne Gentechnik, mog-
lichst vom eigenen Betrieb.

m Kontrolle aller Prozessstufen durch staatlich tiber-
wachte private Kontrollstellen. Die Einhaltung der
Oko-Richtlinien wird in jedem Betrieb mindestens
einmal jahrlich Gberpriift.

m Das EU-Bio-Siegel und das
deutsche Bio-Siegel stehen
dafiir, dass die Anforderun-
gen der EU-Oko-Verord-
nung erfillt sind.

Bio-Siegel EU-Bio-Logo

Darlber hinaus gibt es die deutschen Anbauverbdnde
(Bioland, Demeter, Naturland, Biokreis, Gaa u.a.), die
zum Teil Gber die EU-Oko-Verordnung hinausgehende
strengere Anforderungen an die Haltungsbedingungen
stellen. Sie sind an eigenen Warenzeichen zu erkennen.

m Oko-Anbieter in Rheinland-Pfalz:
www.bioeinkaufen.rlp.de

m Anbieter regionaler Produkte in Rheinland-Pfalz:
www.regionalmarkt.rlp.de

m Informationen zum Tierschutzlabel:
www.verbraucherzentrale.de/tierschutz

Weitere Informationen auch auf
www.umweltschutz-im-alltag.rlp.de

LECKERE ALTERNATIVE: VEGETARISCH!

m Vegetarisch bzw. vegan kochen ist nicht schwer:
Auflaufe und Eintopfe auf Kartoffel-, Getreide- oder
Gemdsebasis sowie Gerichte aus der asiatischen
oder mediterranen Kiiche. Die Grundzutaten sind
altbekannte Lebensmittel: verschiedenste Gemiise-
und Getreidearten, Kartoffeln, Nusse etc.

m Vegetarische bzw. vegane Rezepte finden Sie z. B.
bei der Erndhrungsberatung Rheinland-Pfalz
(www.ernaehrungsberatung.rlp.de) oder der Initiati-
ve Rheinland-Pfalz isst besser: www.mueef.rlp.de.

Vegetarische Rezeptidee (Erndhrungsberatung RLP)

Gemiise-Quiche - Zutaten fiir 12 Stiick

150 g Magerquark, 6 EL Milch, 6 EL Rapsél, 275 g Dinkelvoll-

kornmehl, 1 P. Backpulver

250 g Lauch, 250 g M&hren, 250 g Sellerieknolle, 1-2 Zwie-

beln, 1 EL Rapsdl, Salz, Pfeffer, Paprika, 1/4 | Milch 1,5%,

3 Eier, 150 g geriebener Gouda

m Lauch putzen, waschen, in kleine Ringe schneiden. M&hre
Sellerie und Zwiebel putzen, waschen und in kleine Wiir-
fel schneiden.

m Rapsol erhitzen, Gemise hellgelb diinsten, mit Salz, Pfef-
fer und Paprika abschmecken, etwas abkiihlen lassen.

m Inder Zwischenzeit fir den Teig Quark, Milch, Rapsél,
Dinkelvollkornmehl und Backpulver in eine Riihrschiissel
geben und mit dem Handriihrgerat (Knethaken) einen
Quark-Ol-Teig bereiten.

m Eine Springform fetten, Boden und Rand mit dem Teig
auslegen. Das abgekiihlte Gemiise auf dem Teig verteilen.

m Milch mit den Eiern verquirlen, geriebenen Gouda unter
die Eiermilch ruhren, diese tiber das Gemiise verteilen,
bei 180°-200°C 40-50 Minuten im Backofen backen.

m Dazu: ein griiner Salat.



