Huahnerfleisch nimmt an Beliebtheit stark zu.
Wahrend der Konsum von Rind- und
Schweinfleisch bei uns zurtickgeht, steigt der
Verzehr von Gefligel stark an.

Laut FAO wird der weltweite Fleischkonsum
weiter zunehmen, vor allem in den
Schwellenlandern und in Asien und
Sudamerika. Hihner wachsen schnell, sind
gute Futtermittelverwerter und darfen von
Angehorigen aller Religionen verzehrt
werden. Aus diesen Grunden wird sich der
Fleischverbrauch in Richtung Hihnerfleisch
statt Rindfleisch verschieben.

Bio-Hiihnerfleisch

Lebensmittel der Woche

Huhner gelten als das haufigste Haustier des Menschen mit mehr als 20 Milliarden Tieren
(taglicher Weltbestand). Damit kommen auf jeden Menschen 3 Hihner.

Knochenfunde in China weisen darauf hin, dass das Haushuhn bereits vor etwa 8000 Jahren
domestiziert wurde. In Mitteleuropa durfte es Hihner seit etwa 800 v.Chr. als Haustiere geben.
Damals waren sie allerdings noch flugfahig und weniger standorttreu und wurden in Stallen
gehalten.
Das Haushuhn stammt vom Bankivahuhn, einem Wildhuhn aus Sudostasien ab und gehért zur
Familie der Fasanenartigen (Phasianidae). Im Laufe der Jahrtausende ist eine Vielzahl
unterschiedlicher Hiihnerrassen entstanden. Im europaischen Rassegefligelstandard werden
180 Rassen und Farbenschlage unterschieden. In der industriellen Landwirtschaft kommen
Lege- und MasthybridhUhner zum Einsatz.

Der weltweite Konsum von Hihnerfleisch hat sich in den letzten Jahrzehnten mehr als
vervierfacht (1960: 2,4 kg pro Kopf, 2010: 11 kg pro Kopf). Griinde daflr sind zum einen der
Bedarf an fettarmem Fleisch in der westlichen Welt und zum anderen die wirtschaftlich sehr
effiziente Aufzucht und fehlende Kihimdglichkeiten, die das Huhn fur die Schwellen- und
Entwicklungslander interessant machen.
In Osterreich werden pro Kopf und Jahr 13,4 kg Hiihnerfleisch gegessen. 72 Millionen Hiihner
werden bei uns pro Jahr geschlachtet. Zusatzlich werden noch knapp 40 % des
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Bio-Huhner darfen nicht mit gentechnisch
veranderten Futtermitteln gefittert werden.
Bio-Huhner haben einen Stall mit Tageslicht
Bio-Huhner haben mehr Platz im Stall (max.

10

Hihner/ m?) und taglich Zugang zur Weide (ab

einem Alter von 5 Wochen)
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\ Osterreichischen Verbrauchs importiert.

Masthihner, die auf dem Bio-Hof
gehalten werden, haben mehr Platz: im
Stall sind maximal 10 Tiere pro m?
erlaubt. Die Bodenflache ist gut
eingestreut, ausreichend Sitzstangen,
Ruckzugsmoglichkeiten, Nester,
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Bio-Hiihnerfleisch
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Fressplatze und Tranken stehen zur Verfiigung. Uber Fenster kommt Tageslicht in den Stall.
Tagsuber konnen Uberdachte, windgeschutzte AuRenscharraume und die Weideflache jederzeit
(ab einem Alter von 5 Wochen) genutzt werden, wobei pro Huhn 4m? Auslauf im Freien
vorhanden ist. Dort finden die Tiere neben frischer Luft und Grunfutter auch Verstecke,
Unterschlupfmoglichkeiten, Platze zum Sonnenbaden aber auch schattige Bereiche. Gefuttert
werden die Bio-Masthuhner mit heimischen Bio-Futtermitteln, die ohne den Einsatz von
Gentechnik erzeugt werden.

Lebensmittel der Woche

In der heimischen Bio-Landwirtschaft kommen neuerdings sogenannte Zweinutzungshihner
zum Einsatz. Die weiblichen Kuken verbringen ihr Leben als Bio-Legehennen. Die mannlichen
Kuken, bisher als unbeliebte Eintagskuken getotet und im besten Fall zu Tierfutter verarbeitet,
werden als Bio-Masthuhner gemastet. Moglich machen das besondere Rassen, die beides
konnen: Eier legen und Fleisch ansetzen. Bis zum Jahr 2017 soll die komplette Umstellung im
Bio-Bereich abgeschlossen sein.

In der biologischen Mast haben Hiuhner 10 bis 12 Wochen Zeit, um Fleisch anzusetzen, -in der
konventionellen erreichen die auf extreme Fleischleistung gezichteten Masthiuhner schon nach
4-5 Wochen das notwendige Schlachtgewicht.
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Pro Jahr und Kopf in Osterreich 13,4 kg Hihnerfleisch gegessen werden?
Huhner auf BIO AUSTRIA Betrieben vorzugsweise mit hofeigenem Futter
gefuttert werden?

Die Stallungen auf BIO AUSTRIA Betrieben ausreichend Einstreu, Sitzstangen,
Ruckzugsmaoglichkeiten, Nester, Fressplatze und Tranken bieten missen, damit
die Huhner ihr arttypisches Verhalten ausiiben kdnnen?

N

Gemusehuhn aus dem Backrohr (4 Portionen)

Bio-Zutaten

1 Huhn

600 g Erdapfel

1 Paprika

3 Fruhlingszwiebel

1 Zucchini

3 Tomaten

Krauter (z.B. Rosmarin, Thymian)
Schale einer halben Zitrone
¥ TL Salz

Pfeffer aus der Muhle

4 EL Olivendl

Erdapfel waschen, bursten und vierteln, Paprika in breite Streifen schneiden, Zwiebeln vierteln,
restliches Gemuse in Scheiben schneiden. In eine Schussel geben, mit Salz, Zitronenschale,
Krautern und Olivendl vermischen und dann in einem grof3en Brater verteilen. Das Huhn
ausldsen und die Huhnerteile salzen, pfeffern, auf das Gemuse legen und mit Olivendl
betraufeln. Im Rohr bei 200°C ca 1 Stunde braten.



