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Die eigenen Widerstandskrafte starken
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Jahrelang hat sich der deutsche Gesetzgeber halbherzig und daher meist erfolglos bemiiht, den in
der Fleischproduktion weit verbreiteten Salmonellen den Kampf anzusagen. Nun soll mit Hilfe der
seitens der EU verordneten ,Null-Toleranz“ gegeniiber Salmonellen in Lebensmitteln alles besser
werden. Die Konzepte und Bekdmpfungsstrategien sind weitgehend die alten, aber die Anforderun-
gen an die Erzeuger werden deutlich steigen — mit all den bekannten Folgen. Dabei weisen immer
mehr Untersuchungen darauf hin, dass fiir die Salmonellenbelastung vor allem die zunehmende
Intensivierung und Internationalisierung der Tierhaltung verantwortlich ist. Mit dem Struktur-
wandel verschdrfen sich auch die Risiken fiir eine Salmonellen-Kontamination. Die Salmonellen
konnten daher nicht nur als Indikator dafiir genommen werden, wieder zu verniinftigen Betriebs-
groflen zuriickzukehren. Vielmehr zeigen sie, dass die HygienemafSnahmen teilweise selbst das Pro-
blem forcieren. Statt MafSnahmen der Kontaktvermeidung, Desinfektion und Antibiotika zu ergrei-
fen, ist vielmehr zu Aufzucht- und Haltungsbedingungen zuriickzukehren, die durch Kontakt und
Auseinandersetzung mit der Umwelt den Immunstatus der Tiere erhihen und ihre kirpereigenen

Abwehrkrifte stirken — was gleichermafen fiir den Menschen gilt.

Im Beipack der EU-Hygieneverordnungen ist zum 1. Ja-
nuar 2006 auch die EU-Verordnung iiber mikrobielle
Kriterien fiir Lebensmittel in Kraft getreten (VO 2073/
2005). Sie definiert sowohl Probenumfang als auch
Maximalwerte bestimmter Mikroorganismen fiir die
im Hygienepaket geforderten mikrobiellen Eigenkon-
trollen. Auf der Basis des so genannten HACCP-Kon-
zepts werden alle als kritisch definierten Kontroll-
punkte wie beispielsweise die Kerntemperatur von
Fleisch oder ein bestimmter Besatz an Verderbniser-
regern nach festgelegtem Plan tiberwacht und die Er-
gebnisse dokumentiert.

Zu diesen Eigenkontrollen sind nun alle Lebens-
mittel-Unternehmer verpflichtet und dazu zdhlen
nicht nur alle Schlacht- und Zerlegeunternehmen,
sondern auch alle landwirtschaftlichen Direktver-
markter, die Fleisch verarbeiten und vermarkten. Be-
ziiglich der Nachweisbarkeit von Salmonellen gilt ab
2009 die Null-Toleranz. Konkret: Alle Proben einer Ta-
gesproduktion miissen negativ sein; es diirfen keine
Salmonellen mehr nachgewiesen werden. Das wird er-
hebliche Konsequenzen fiir die Erzeuger nach sich zie-
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hen. Sie werden bestimmte mikrobielle Qualititen bei
den gelieferten Schweinen und Gefliigeltieren nach-
weisen miissen. Dies gilt auch fiir die 6kologisch wirt-
schaftenden Betriebe. Gerade Betriebe mit Auslauf-
haltung werden - vor allem moralisch - verstarkt un-
ter Druck geraten (1).

Mit dieser Verordnung vertieft die EU ihre in den
letzten Jahren vorgenommenen Anstrengungen, die
Zoonosen (die vom Tier auf den Mensch iibertragba-
ren Krankheiten) zu bekdmpfen und dabei auch die
Erzeugerebene mit einzubeziehen: Die Zoonoseniiber-
wachungs-Richtlinie 2003/99/EG und die Zoonosen-
bekampfungs-Verordnung (EG) 2160/2003 zwingen
nun die Mitgliedsstaaten, eigene Bekdmpfungspro-
gramme vorzulegen. Die Hithner-Salmonellen-Ver-
ordnung aus dem Jahr 2001 forderte bereits Impf-
pflicht fir Zuchthennen und die Schweine-Salmonel-
len-Verordnung von 2007 regelmiflige serologische
Kontrolle der Endmast-Schweine sowie entsprechende
Mafinahmen zur Beseitigung der Infektionsursachen,
wenn die Befunde bestimmte kritische Punkte iiber-
schritten haben (2).
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Salmonellen: immer noch ein groBer
Risikofaktor

In den meisten Industriestaaten kam es nach Ende des
Zweiten Weltkrieges zu einem kontinuierlichen Anstieg
der Salmonellen-Infektionen bei Tier und Mensch. Zu-
nachst haben unzureichende hygienische Lebensum-
stdnde vor allem zu Infektionen mit Typhus (Salmonel-
la enteritica Serovar typhi) und Parathypus (S. enterica
Serovar paratyphi) gefiihrt. Sie wurden jedoch bald durch
die heute typischen Salmonellenerkrankungen (v.a.
durch Salmonella enteritidis und Salmonella typhimuri-
um) abgelost. Auch wenn inzwischen mehr Menschen
sich an Campylobacter-Keimen infizieren als an Salmo-
nellen, bleibt die Salmonellose EU-weit eine bedeuten-
de vom Tier und daher von Lebensmitteln auf den Men-
schen tibertragbare Infektionskrankheit (3). Vor allem
im Sommer konnen sich die Warme liebenden Bakte-
rien schnell ausbreiten. Sie verursachen Durchfall, Er-
brechen, Kopfweh und Fieber. Bei geschwichten Perso-
nen, Kindern und alten Menschen kénnen sie zum Tod
fithren. Der nur schwer zu bekdmpfende Salmonellen-
ausbruch in einer Fuldaer Klinik zu Beginn des Jahres
2007 ist eines der aktuellen Beispiele dafiir. Hauptinfek-
tionsquelle sind nach wie vor Eier, aber auch Gefliigel-
und Schweinefleisch sind beteiligt: In jeder vierten Lege-
hennen- und jeder sechsten Mastgefliigelherde lassen
sich Salmonellen nachweisen, das zeigen neuere Pilot-
studien (4). Gefliigelfleisch ist zudem die Hauptquelle
der inzwischen bedeutsam gewordenen Campylobacter-
Infektionen (5). Dabei ist die Dunkelziffer erheblich:
Schitzungen des Robert-Koch-Institutes zufolge werden
lediglich zwischen zehn und 20 Prozent der Félle amtlich
(eine Meldepflicht besteht erst seit 2001).

Uber 2.400 verschiedene Typen der natiirlicherweise
auch im Darmtrakt von Mensch und Tier lebenden Sal-
monellen (Serovare) gibt es, und sie unterscheiden sich
hinsichtlich ihres Wirtsspektrums und ihrer Virulenz
erheblich. Lediglich zwei hochvirulente Erreger (S. typhi-
murium, der haufigste Salmonellen-Serovar des Schwei-
nefleisches und S. enteritidis, welcher vorrangig bei Ge-
fliigel vorkommt) sind fiir Erkrankungen von Tier und
Mensch derzeit bedeutsam. Der Haupteintragsweg von
Salmonellen in die Lebensmittelkette erfolgt dabei durch
latent infizierte Tiere, die keinerlei Krankheitssymptome
aufweisen und auch nur unter bestimmten Bedingungen
zu Ausscheidern und damit zu Ubertréigern werden (6).

Multifaktorielle Ursachen
Um dieser Verschiebung weg von der klassisch-erkenn-

baren Seuche hin zu einem verborgenen und nur unter
bestimmten Umstdnden virulent werdenden Infekti-
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Tab. 1: Gefliigelherden mit Salmonellen-
infektion

Alle Proben

Haltungsform (Kot und Staubproben)

Kafighaltung 33,5 Prozent

Bodenhaltung 23,8 Prozent

Auslaufhaltung, konventionell 23,4 Prozent

Auslaufhaltung, 6kologisch 26,2 Prozent

Quelle: (4)

onsgeschehen auf die Spur zu kommen, muss der Blick
auf das gesamte System der Fleischerzeugung gerichtet
werden. Dieser zeigt ein ganzes Ursachenbiindel, wel-
ches plakativ mit dem Begriff ,,Intensivierung und Inter-
nationalisierung® umschrieben werden kann.

Da die Gefliigelhaltung und vorneweg die Eiererzeu-
gung bereits seit den 1960er Jahren industrialisiert und
praktisch ins Gewerbe abgewandert ist, zeigen sich hier
heute noch - trotz Verordnungen und staatlicher Kon-
trolle — am deutlichsten die Zusammenhénge zwischen
Haltung und Infektionsrate.

Die hochste Anzahl positiver Herden wiesen dabei
Bestinde mit mehr als 30.000 Tieren auf (65,6 Prozent
der Proben waren positiv), die geringste die kleinen Be-
triebe mit weniger als 1.000 Legehennen (nur 15,8 Pro-
zent positive Proben).

Interessanterweise schneiden sowohl die GrofSbe-
triebe als auch die Kafighaltung, welche stets als ,hygie-
nischer angepriesen wird, da sie die Tiere am wenigs-
ten mit der Umwelt (inklusive Kot) in Berithrung bringt,
bei den Untersuchungen am schlechtesten ab. Die Ursa-
chen miissen folglich weniger in der Sauberkeit selbst als
im System liegen.

Nun droht die Schweinehaltung aufgrund der ver-
schirften Wettbewerbsbedingungen als nachster Sektor
ins ,industrielle Gewerbe“ abzurutschen: Grofimast-
anlagen von mehr als 50.000 Tieren werden in Betrieb
genommen, und in den vergangenen Jahren hat eine
grofle rdumliche (30 Prozent der Schweine werden in
Niedersachsen gehalten) wie betriebliche Konzentration
stattgefunden. Zu beobachten ist auch eine zunehmend
internationale Arbeitsteilung: Ferkel aus Danemark wer-
denin Stiddeutschland gemastet, Ferkel aus Stiddeutsch-
land in Holland und Belgien, Schlachtvieh von den
Niederlanden wird ins benachbarte Niedrig-Schlacht-
lohnland Deutschland gebracht, Schweinehilften nach
Italien und Spanien gefahren, von wo sie wieder als Par-
ma- bzw. Serranoschinken in den europiischen Super-
markttheken landen. Die Schlacht- und Fleischverarbei-



ter sind ldngst international organisiert. Der Fleischhan-
del spielt sich zwar immer noch zum weit iiberwiegen-
den Teil innerhalb der EU-Staaten ab, aber jeder neue
Futtermittel- und/oder Gammelfleischskandal deckt
weit verzweigte, allen Melde- und Uberwachungspflich-
ten trotzende, uniiberschaubare Bezugs- und Absatz-
kanile auf, sowohl fiir den Beginn (Futtermittel) als
auch insbesondere fiir das Ende (Fleisch) der Lebens-
mittelkette ,Fleisch

Fiir die Infektion und Verbreitung von Salmonellen in
Schweinefleisch hat diese Entwicklung deutliche und seit
langem auch wissenschaftlich begriindete Risiken (7):

Salmonellenhaltige Futtermittel: Vor allem tierische
Futtermittel wie Fisch-, Fleisch- und Knochenmehl
infizieren die Tiere; es kann zu Rekontaminationen
von an sich unbelasteten Futtermitteln durch Trans-
port, Lagerung sowie Verarbeitung zu Mischfutter
kommen.

Zukauf infizierter Schweine: Besonders riskant sind
die weit verbreitet nur latent infizierten Tiere, deren
Salmonellen-Erkrankung aufgrund fehlender klini-
scher Symptome unbemerkt bleibt. Latent infizierte
Tiere werden vor allem unter Stress zu Ausscheidern
und konnen den gesamten Bestand infizieren. Auch
werden die Salmonellen vom Muttertier auf die Ferkel
tibertragen.

Transport und Schlachtung der Tiere: Die Risiken ba-
sieren vor allem auf der mit Transport und Schlach-
tung verbundenen Vermischung unterschiedlicher
Herkiinfte und dem hohen Stress fiir die Tiere. (In
vier von finf Transportern wurden selbst nach der
Desinfektion noch Salmonellen gefunden.)

Insbesondere sind es die Haltungsbedingungen selbst,
die durch permanente Reinfektion aus der eigenen Um-
gebung zu einer Aufrechterhaltung des Erregers im Be-
stand und damit zum Eintragspfad Nummer 1 von Sal-
monellen in die gesamte Wertschopfungskette Fleisch
werden:

Die strohlosen Haltungsverfahren schaffen fiir das
Uberleben der Erreger bessere Bedingungen als die
inzwischen fast,,ausgestorbenen® Strohverfahren. Bei
diesen fiithrt die Selbsterhitzung des Dungs zu einer
Abtotung der Keime.

Eine weitere Quelle kann die zu gute Desinfektion der
Stille beim so genannten ,,Rein-Raus“-Verfahren sein.
Hier werden nicht nur die Salmonellen, sondern auch
deren Antagonisten abgetétet, und dies begiinstigt
den Neueintrag in die Stille.

Ahnlich wie in der Gefliigelhaltung zeigen inzwischen
Untersuchungen, dass die Salmonellenkontaminati-
on auch mit der Betriebsgrofle positiv korreliert: Je
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grofier die Mastbestinde, desto wahrscheinlicher ist
ein positiver Salmonellenbefund.

Zentral fiir die Salmonelleninfektion und fiir den Eintrag
von Salmonellen in die Lebensmittelkette ,,Fleisch® sind
jedoch vorrangig alle Stressfaktoren wie Krankheit, Er-
schopfung, Hunger, Transport, geringer Platz und Rang-
kimpfe, wenig artgerechtes Futter etc. Stress schwécht das
Immunsystem, indem er tiber die Stimulierung der Ne-
benrindenhormone die Bildung immunkompetenter Zel-
len hemmt. Er macht damit Tiere (und Menschen) grund-
satzlich anfalliger fiir Infektionen aller Art. Zugleich tragt
Stress dazu bei, dass Salmonellen aus dem Darm latent in-
fizierter Tiere in die Blutbahn und damit ins Fleisch tiber-
treten. Untersuchungen zeigen, dass vor allem der Stress
vor der Schlachtung zu einer Schadigung der Darmbar-
riere und damit zu einer verstarkten Kontamination des
Fleisches durch {iber die Lymphbahnen und Blut in die
Muskulatur verschleppte Salmonellen fiihrt (8).

Verschirfend auf diese Situation wirkt sich die ver-
breitete Medikamentierung der Tiere mit Antibiotika
aus. Einerseits fordert sie Resistenzen bei den Erregern
und erhéht damit deren Virulenz, und andererseits zer-
stort sie die physiologisch wichtige Darmflora, welche
normalerweise Schadkeime,,in Schach“hlt (9).Sind die
Salmonellen erst einmal im Muskelfleisch und in den
Blut- und Lymphbahnen so bieten die industriell-ar-
beitsteilig und auf Massenabfertigung hin organisierten
Schlacht- und Zerlegeprozesse mit ihrer Dauerbean-
spruchung und damit nachldssigkeitsfordernden All-
tagsroutine gute Bedingungen fiir Kreuzkontamina-
tionen und Keimverschleppungen. Mit dem Zerkleine-
rungsgrad der sich anschliefenden Fleischverarbeitung
nimmt auch das Risiko von Kontamination und Keim-
vermehrung im Endprodukt Fleisch zu.

Staatliche Risikovorsorge verscharft
die Problemlagen

Nicht nur aus Griinden vorsorgenden Verbraucherschut-
zes, sondern auch zur Regelung des Handels hat die EU-
Gesetzgebung Vorschriften iiber die Hygiene-Mindest-
standards entlang der gesamten Lebensmittelkette er-
lassen, erstmalig mit der 1994 in Kraft getretenen
EU-Frischfleisch-Richtlinie. Seither wurden die Hygie-
nevorschriften immer weiter ausgearbeitet (u. a. Fleisch-
hygienerichtlinie von 1995). Das neue EU-Hygienepaket
vom 1.Januar 2006 vertieft und standardisiert vor allem
die mikrobiellen Kontrollen in Form von detaillierten
Probenahmeplidnen und der Festlegung von Grenzwer-
ten einzelner Schad- und Verderbniserreger.

Jedoch: Jede neue Verordnung und Regelung rich-
tet ihrerseits ,,Kollateralschaden an, indem sie Anfor-



Der kritische Agrarbericht 2008

derungen an klein- und mittelstandische Betriebe
stellt(e), die nicht nur auf deren handwerkliche Risiko-
struktur keine Antwort finden, sondern die Wettbe-
werbsfahigkeit dieser Betriebe durch unverhiltnisma-
Big hohe Investitionen und Biirokratie (Eigenkontroll-
systeme) beeintrachtigt (10). Dabei sind weniger die
EU-Verordnungen selbst problematisch — sie haben
ausreichend Spielrdume - als viel mehr die Umsetzung
in den einzelnen Mitgliedsstaaten.Vielen handwerk-
lichen Betrieben verweigerten die Uberwachungs- und
Genehmigungsbehorden sofort die Zulassung und ver-
riegelten ihnen umstandslos den Marktzugang. Doch
damit forcieren sie nicht nur den strukturellen Wandel
in der Verarbeitung, sondern verstirken Schritt fir
Schritt die Risiken, die einer Salmonellenkontamina-
tion Vorschub leisten: langere Bezugs- und Absatzwege
fiir Futter, Tiere und Fleisch, stressfordernde Haltungs-,
Transport- und Schlachtbedingungen und intranspa-
rente Herkiinfte des Konsumfleisches sowie dessen
zunehmender Verarbeitungsgrad. Treiben wir also mit
unserer Hygienegesetzgebung den Teufel mit dem Beel-
zebub aus?

Bekdmpfen oder verhindern?

Alle heute gangigen Theorien gehen davon aus, dass Sal-
monellen im Umkreis der Tierhaltung vorhanden sind
und eine Kontamination verhindert werden muss. Dabei
ist weniger das Vorhandensein einzelner Keime das Pro-
blem, als vielmehr die Disponibilitit des Bestandes und
die Virulenz der Erreger. Einzelne Keime werden auch
im Umkreis nicht-infizierter Bestdnde angetroffen. Das
spricht dafiir, dass in einer mit gentigend Gegenspielern
ausgestatteten Umwelt und bei einem mit gesunden Ab-
wehrkriften versehenen Bestand ein Ausbruch einer In-
fektion hinreichend unterdriickt werden kann.

Wenn eine Infektion bekdmpft werden muss, ist sie
schon da! Bekdmpfen ist aber immer nur die zweitbes-
te Losung. Daneben zeigt die Erfahrung, dass Bekdmp-
fung selten restlos gelingt. Zur Bekimpfung werden
heute (nach dem Aussetzen vieler antibiotischer Wirk-
stoffe) Impfungen und antibiotisch wirkende Substan-
zen eingesetzt. Die Probleme mit Impfen sind hinrei-
chend bekannt. Aber auch der Einsatz antibiotisch wir-
kender Substanzen, meist Sduren, verschiebt das
pH-Spektrum und damit lediglich das Erregerspek-
trum. Neue und andere Keime konnen darauthin zum
Problem werden. Insofern gilte es neben den ohnehin
ratsamen Mafinahmen einer sauberen Stallhygiene die
Disponibilitit des Bestandes und die Virulenz der Erre-
ger zu senken, indem auf eine ausgeglichene natiirliche
Umwelt und auf einen ausgeglichenen, gesunden Be-
stand gesetzt wiirde.
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Neue Wege denken und gehen

Ein méglicher und sich durchaus noch innerhalb des
vorherrschenden Agrarsystems bewegender Schritt
wire, den groflen Schweinemastbetrieben hofeigene
Schlachtstitten anzugliedern. Das wiirde nicht nur hel-
fen Transportwege extrem zu verkiirzen, sondern auch
Kreuzkontaminationen mit anderen Schweineherkiinf-
ten zu vermeiden. Hinzu kdme weniger Stress bei
Transport und Schlachtung — beides konnte die Salmo-
nellenbelastung des Fleisches deutlich reduzieren.
Wenn nur noch Schweinehilften transportiert werden
miissten, wére das fiir Tier und Mensch eine verniinf-
tige und zugleich systemimmanente Losung. Jede
Schlachtstitte — so sieht es die neue EU-Hygienever-
ordnung 853/2003 vor — muss aber seit dem 1. Januar
2006 behordlich zugelassen werden. Das ist eine grofle
Schwelle und erfordert Know-how (Ausbildung zum
Metzger) und Kapital.

Selbst eine einfache Umstellung der Futterstruktur
von schnell verdaulichem Mehl auf grobes Schrot, so
eine Untersuchung der Tierdrztlichen Hochschule Han-
nover, kann die Salmonellenausscheidung von Mast-
schweinen vermindern. Im Gegensatz zum Futtermehl
konnte das grobe Futter die hinteren Diinn- und Dick-
darmbereiche erreichen und dort zur Bildung fliichtiger
Fettsduren beitragen, die ihrerseits moglicherweise eine
prébiotische und damit keimabt6tende Wirkung entfal-
teten (11).

Aber miissten wir nicht noch eine Ebene tiefer anset-
zen und die Aufzuchts- und Haltungsbedingungen mo-
derner Schnellmast-Schweine in Frage stellen? Es gibt
Indizien dafiir, dass in anderen Systemen aufgezogene
Tiere eine verminderte Salmonellenbelastung zeigen.

In Schweden wurde nach dem Verbot der antibioti-
schen Leistungsforderer beobachtet, dass Betriebe, die
ihre Tiere auf Stroh hielten, keine Nachteile hatten. Sie
hatten allerdings ihren Betrieb auf diese Haltungsform
eingestellt, gaben den Schweinen ausreichend Platz und
Stroheinstreu, liefSen die Ferkel nicht nur 22 Tage, son-
dern 48 Tage bei der Mutter und gingen zu einem véllig
geschlossenen System tiber, einem System, in dem alles
von der Aufzucht bis zur Schlachtung in einem Betrieb
stattfindet. Dadurch wurde nicht nur die Immunabwehr
vor allem der Ferkel gesteigert, sondern es ging auch die
Salmonellenbelastung zuriick. Ohnehin gehort Schwe-
den heute zu den EU-Staaten mit der geringsten Salmo-
nelleninfektionsrate in den Stéllen (12); und das Halten
von Schweinen in Familiengruppen und auf Stroh ist pro-
blemlos bis 2.000 Tiere moglich. Gerade dieses schwedi-
sche Beispiel zeigt, dass viele Hygienemafinahmen wie
Abtrennungen und Hygieneschleusen, Reinigung, Des-
infektion und Abtoten durch Antibiotika etc. als gerade-
zu kontraproduktiv einzustufen sind. Stets steht die
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Kontaktvermeidung im Zentrum der Mafnahmen. Aus-
reichend Bewegung, Stroheinstreu und ein ldngerer
Kontakt mit der Muttersau hingegen zielen auf die Star-
kung der eigenen Immunabwehr.

Leider liegen aus diesem Bereich noch nicht viele
Untersuchungsergebnisse vor. Besser erforscht ist die
Rohmilch, der ja stets ein hohes Infektionsrisiko nach-
gesagt wird. Eine breit angelegte europiische Studie (13)
fand Erstaunliches: Der regelméflige Kontakt mit fri-
schem, bauerlich erzeugtem Gemiise, insbesondere aber
mit Vorzugsmilch konnte das Risiko, an einer asthmati-
schen Allergie und Heuschnupfen zu erkranken, bei
Schulkindern signifikant senken. Die Wissenschaftler
vermuten, dass der Keimbesatz der Rohmilch die Darm-
flora positiv beeinflusst und das Immunsystem stirkt
(was auch in diversen Tierversuchen schon bewiesen
werden konnte). Da es wenig Unterschiede zur Wirkung
pasteurisierter Bauernmilch gab, wird vermutet, dass
die Inhaltsstoffe der Milch - insbesondere die durch
Weidegang wesentlich hoheren Gehalte an Omega-3-
Fettsauren — zu diesem Ergebnis mit beigetragen haben
konnten.

Fazit

Das Salmonellen-Problem macht auf einen interessan-
ten Zusammenhang aufmerksam: Was sich zunachst als
ein Problem mangelnder Hygiene darzustellen scheint,
entpuppt sich beim Ergreifen der angeratenen Gegen-
mafinahmen als ein immanentes Strukturproblem.
Noch mehr Hygiene-Mafinahmen férdern den Struktur-
wandel und damit das Problem. GrofSe Bestinde sind
eindeutig anfalliger fiir Infektionen als kleinere. Die Sal-
monellen konnten tatsichlich als Anlass dafiir genom-
men werden, wieder zu verniinftigen Betriebsgrofien
zuriickzukehren.

Die Strukturentwicklung lsst sich aber nicht ohne
weiteres umkehren. So sollten allerdings problemmin-
dernde Mafinahmen zum Zuge kommen wie zum Bei-
spiel die Angliederung einer eigenen Schlachtstitte bei
grofleren Betrieben. Daneben sind alle Mafnahmen, die
die Empfindlichkeit der Bestinde fiir Infektionen min-
dern, verstirkt anzuwenden. Nicht zuletzt zeigen die be-
kannten ,,Bauernhof-Meta-Studien®, dass eine Politik
des offenen Hoftores dem Verbraucherschutz mittelfris-
tig mehr dienen wiirde als das heute zunehmende her-
metische Abschotten von Stillen vor jedweder Offent-
lichkeit.
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