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Wie schmecken Eberprodukte? Ergebnisse einer Degustation
Gwendolyn Rudolph!* und Reinhard GeR|?

Zusammenfassung

Uber die betdubungslose Ferkelkastration und deren
maogliche Alternativen wird in Osterreich voller Emo-
tionen diskutiert. Fakt ist, dass die Zeiten der betdubungs-
losen Ferkelkastration, wie sie seit langer Zeit praktiziert
wird, friiher oder spater vorbei sind. Aus tierschutzrele-
vanten Griinden wird derzeit auf EU-Ebene die Ebermast
als magliche, langfristige Alternative vorgeschlagen.
\or einer Umsetzung von Ebermast ist es sinnvoll und
notwendig, die Akzeptanz von Eberfleisch durch die
Konsumentinnen zu untersuchen. FiBL Osterreich hat
daher eine Doppel-Blind-Degustation durchgefiihrt. Eine
reprasentative Verkostung (750 Konsumentinnen) von
Eberprodukten (stark geruchsbelastete Masteber, maRig
geruchsbelastete Masteber, geruchlich unaufféllige Mast-
eber) im Vergleich zu Kontrollprodukten (Kontrollgrup-
pe Sau, Kontrollgruppe Kastrat) wird durchgefiihrt, wo-
bei alle Produktvarianten nach typisch ésterreichischen
Rezepturen hergestellt werden. Darlberhinaus wird
ein Geruchstest auf Androstenon-Empfindlichkeit der
befragten Konsumentlnnen vorgenommen. Die Verkos-
tungs-Ergebnisse zeigen auf, dass die Produktvarianten
aus gesichert geruchsbelastetem Eberfleisch nur zu einem
geringen Anteil aufgrund von Hinweisen auf Ebergeruch
abgelehnt werden. Androstenon-geruchssensible Befrag-
te bewerten die geruchsbelasteten Produktvarianten nicht
signifikant schlechter als Nicht-Geruchssensible.

Einleitung

Seit geraumer Zeit steht die betdubungslose Ferkelkastra-
tion aufgrund des damit verbundenen Tierleids der Ferkel
in breiter 6ffentlicher Diskussion. Die bereits stattfindenden
Anderungen der gesetzlichen Lage in verschiedenen Lan-
dern Europas legen den Schluss nahe, dass auch in Oster-
reich mittel- bis langfristig mit veranderten Anforderungen
an die Schweineproduktion zu rechnen sein wird. Im Juni
2010 istin Brussel der zweite Workshop (Erzeuger, Politik,
Lebensmittelhandel- und Industrie, Tierschutzorganisa-
tionen) zum Thema Ferkelkastration abgehalten worden.
Gemeinsam wurde die ,,Brisseler Erklarung* ausgearbeitet,
in der das Tierleid durch die Kastration und in Folge deren
langfristige Abschaffung hervorgehoben werden. Als ers-
ter Schritt soll von den beteiligten Akteuren ab dem Jahr
2012 EU-weit nicht mehr ohne Schmerzbehandlung und/
oder Betdubung kastriert werden. Fir Bio-Betriebe gilt seit
1.1.2012 ein Verbot der betdubungslosen Ferkelkastration,
wobei eine praxistaugliche Methode noch nicht festgelegt
worden ist und derzeit unterschiedlich ausgelegt wird. Als

Summary

The discussion on piglet castration without anesthesia
in Austria is conducted on an emotional level. Fact is,
that the times of piglet castration without anesthesia,
as it was practiced for a long time, are gone sooner or
later. Due to animal welfare boar fattening is proposed
as possible long-term alternative on EU level. Before
any implementation of boar fattening it is necessary and
reasonable to analyze the consumer’s acceptance of boar
meat. For this reason, FiBL Austria has undertaken a
double-blind-study. A representative degustation (750
austrian consumers) of boar meat products (high boar
taint, medium boar taint, without apparent boar taint)
in comparison to reference probes was conducted. All
product variants are made on typical Austrian recipes.
Furthermore, the consumers’ odor perceptions (Andro-
stenone) are tested. The results show that if product
variants with secured boar taint are disliked, the rea-
son will be mainly a missing flavor (salt etc.) but the
consumers’ answers just to a small degree provide an
indication of perceived boar taint. Consumers sensitive
to androstenone-odor do not assess the product variants
with high boar taint as beeing significantly worse than
consumers who are not sensitive to androstenone-odor.

langfristige Losung wird auf EU-Ebene die Ebermast
angestrebt, wobei gleichzeitig Forschungsziele genannt
werden, die fur eine realistische Etablierung der Ebermast
bis zum Jahr 2018 geklart werden missen (z. B. Moglich-
keit der sicheren Erkennung geruchsbelasteter Tiere am
Schlachtband, z. B. mittels ,,Elektronischer Nase*) (vgl.
EUROPEAN DECLARATION 2010).

Es ist bekannt, dass in Osterreich von unterschiedli-
chen Interessensgruppen grolle Bedenken gegeniber
der Ebermast und den daraus hergestellten Fleisch- und
Wurstwaren bestehen. Es werden durch Umstellung auf
Ebermast drastische Auswirkungen auf den Schweinesek-
tor erwartet, beispielsweise rigorose Ablehnung durch die
Konsumenten oder finanzielle EinbuRen durch Abwertung
geruchsbelasteter Schlachtkérper und Kaufentschei-
dungsanderungen durch Konsumenten. Unbekannter,
weil vielfach unbemerkt, jedoch ist, dass wahrscheinlich
ein grofer Anteil der dsterreichischen Bevélkerung schon
einmal Eberfleisch verspeist hat — beispielsweise beim
Genuss nicht heimischer Salami oder Rohschinkenspezi-
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alititen. Der Hintergrund der vorliegenden Degustation ist,
vor einer Diskussion zur Umsetzung von Ebermast zunachst
die geschmackliche Bewertung von Eberfleischprodukten
zu untersuchen, um einen ersten Eindruck zu bekommen,
ob KonsumentInnnen Produkte aus Eberfleisch akzeptieren
und ob es Produkte gibt, bei denen keine Anpassung der
Rezeptur nétig ist. Auf die Verkostung von Frischfleisch
wurde bewusst verzichtet, da es vorrangig gilt, mogliche
Einstiegsprodukte zu erkennen.

Es gibt bereits etliche Studien, die sich mit der Konsu-
mentenakzeptanz von Eberfleisch auseinandersetzen. Auf-
fallend jedenfalls ist, dass die Bevolkerung verschiedener
Lander unterschiedlich reagiert. Aufgrund der Aktualitét
des Themas, des Fehlens einer derartigen Untersuchung
in Osterreich und der Ebermast-Bedenken zahlreicher
Personen werden in einer wissenschaftlichen Forschungs-
studie des Forschungsinstituts fiir biologischen Landbau
(Osterreich; Projektlaufzeit: Oktober 2010 bis Juli 2011)
daher unterschiedliche Aspekte der Ebermast unter dster-
reichischen Bedingungen untersucht. In hervorragender
Zusammenarbeit und Mitwirkung von Ja! Nattrlich wurden
bei Osterreichischen Verarbeitern gesichert geruchsbelastete
Eber- und Kontrollprodukte nach typisch dsterreichischen
Rezepturen unter hohen Qualitatsbedingungen hergestellt.
Die représentative Doppelblind-Degustation dieser verar-
beiteten Eber- und Kontrollprodukte wird in Zusammenar-
beit mit dem renommierten Marktforschungsinstitut Mar-
ketmind GmbH inklusive eines Geruchstests der Konsu-
mentinnen auf Androstenonempfindlichkeit durchgefihrt.

Material und Methode

In der vorliegenden Untersuchung wurden ausgewahlte
Eberfleischprodukte nach typisch dsterreichischer Rezeptur
und Verarbeitung in einer représentativen Doppel-Blind
Studie von 750 Osterreicherlnnen bewertet. Weder dem
Personal noch den Auskunftspersonen war bekannt, dass
die Besonderheit der verkosteten Schweinefleischprodukte
in der Intaktheit der mannlichen Mastschweine lag.

Da in Osterreich bei der Projektvorbereitung (2010) kein
Eberfleisch erhaltlich war, wurden die benétigten Schlacht-
korper vom Fleischwerk Tonnies (Deutschland) bezogen.
Das sensorik-geschulte Ténnies-Personal wahlte aufgrund
der wahrgenommenen Geruchsbelastung je 5 Schlachtkor-
per flr die Gruppen ,,Stark geruchsbelastete Masteber*,
,»,MaBig geruchsbelastete Masteber”, ,,Geruchlich unauf-
fallige Masteber* aus. Zusétzlich wurden Schlachtkdrper
fur die ,,Kontrollgruppe Kastrat“ und die ,,Kontrollgruppe
Sau* ausgewahlt. Von den Schlachtkérpern wurden Na-
ckenspeckproben vom Fraunhofer Institut (Schmallenberg-
Grafschaft) auf die bekannten Ebergeruchskomponenten
Androstenon, Skatol und Indol untersucht®. Bei 4 Mast-
eber-Schlachtkdrpern gab es Diskrepanzen zwischen der
Geruchseinschatzung durch die menschliche Nase und den
Laborergebnissen. Es wurden daher nur Schlachtkérper fur
die weitere Verarbeitung gewahlt, deren Gruppeneinteilung

3 Bei Schlachtkérpern der Sauen entfallt die Laboranalyse auf And-
rostenon. Kastraten wurden ebenfalls auf Androstenon untersucht, um
eventuelle Binneneber anhand der Analyse ausschlieRen zu kdnnen. Dies
war eine reine Vorsichtsmanahme, da Binneneber vom Fleischwerk
Tonnies erkannt werden.
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sowohl durch die menschliche Nase als auch die chemische
Analyse bestatigt wurde. Die Hohe der Geruchsbelastung
durch die Konzentrationen der Komponenten Androstenon
und Skatol in den Schlachtkérpern wurde anhand der Ein-
teilung von FISCHER (1999) vorgenommen (siehe Werte
in Klammern).

« Stark geruchsbelastete Masteber [Androstenon (ppm)
> 1,0; Skatol (ppm) >0,22]

< MaRig geruchsbelastete Masteber [Androstenon (ppm)
0,5-0,99; Skatol (ppm) <0,22]

 Geruchlich unauffallige Masteber [Androstenon (ppm)
< 0,5; Skatol (ppm) <0,1]

Die Schlachthalften der Eber- und Kontrolltiere werden
an zwei osterreichische Qualitats-Verarbeitungsbetriebe
geliefert, hier wird die Zerlegung und weitere Verarbeitung
vorgenommen. Wéhrend des gesamten Prozesses wird
die Gruppenreinheit (Kennzeichnung der Einzeltiere mit
Gruppenzuordnung) gewahrleistet, u.a. durch Beschriftun-
gen der Schlachthélften und Einzelteile. Insgesamt werden
5 Produkte (Frankfurter, Kochschinken, Dauerwurst,
Karreespeck, Mini-Rohwirstel) in je 5 Geschmacksvari-
anten ,,Stark geruchsbelastet”, ,,M&Rig geruchsbelastet”,
,»Geruchlich unauffallig”, ,,Kontrolle Kastrat®, ,,Kontrolle
Sau“ in typisch sterreichischer Verarbeitung hergestellt.
Die Produkt-Geschmacksvarianten werden jeweils mit der
exakt gleichen Rezeptur hergestellt, d.h. es besteht kein
Unterschied in der Wirzung zwischen Versuchsgruppen
oder Versuchs- und Kontrollgruppen! Hervorzuheben
ist an dieser Stelle auch der grofle Aufwand der sowohl
vom Fleischwerk Tonnies (Versand von Schlachthalften),
den Verarbeitungsbetrieben und Ja!Natrlich (Zerlegung
und Verarbeitung unter Einhaltung der Gruppenreinheit
[Kennzeichnung aller Einzeltiere mit Gruppenzuordnung]
an einem aufRerplanméRigen Arbeitstag) als auch von FiBL
Osterreich und Marketmind GmbH aufgrund der groRen
Stichprobe und Datenmenge bewaltigt wird.

Die Doppel-Blind-Verkostungsstudie wird in einem Ein-
kaufszentrum in Vdsendorf (Wien) durchgefiihrt. Von
insgesamt 750 Konsumentinnen werden funf verschiedene
Schweinefleischprodukte (Frankfurter, Kochschinken, Dau-
erwurst, Karreespeck, Mini-Rohwdrstel) verkostet, wobei
jedes Produkt in den beschriebenen 5 Geschmacksvarianten
von 150 Personen bewertet wird. Die Konsumentinnen
bewerten zundchst den Gesamteindruck der 5 Geschmacks-
varianten einzeln auf einer Skala von 1-5. Daraufhin werden
die Geschmacksvarianten von 1 bis 5 gereiht. Im Anschluss
an die Verkostung werden die Befragten zusatzlich einem
Geruchstest auf Androstenon unterzogen.

Ergebnisse der Verkostung und des
Geruchstests

Geruchssensibilitat der 6sterreichischen
Konsumentlnnen auf Androstenon:

Die Verkostungs-Teilnehmer sind — &hnlich wie die euro-
paischen Nachbarn — etwa zu 40 % androstenonsensibel,
die restlichen 60% der VerkosterInnen kann diese Kompo-
nente des Ebergeruchs aufgrund einer genetischen Anosmie
nicht wahrnehmen. 31,2 % der Tester beschreiben den
Geruch als unangenehm, 8,1% der Personen nehmen den
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Geschmackstest Frankfurter || Gesamt
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Die Kontrollgruppe Kastrat und die stark geruchsbelastete Geschmacksprobe werden am besten beweriet. Eine gesteigerte

Geschmacksempfindlichkeit mit steigender Hormonbelastung kann fur Frankfurter somit nicht abgeleitet werden.
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Abbildung 1: Geschmackstest Frankfurter/Gesamt (Quelle: FRIEDERES und GLATZ 2011:22)

Duft von Androstenon interessanterweise als angenehm
wahr. In keiner der Produktgruppen ist der Anteil geruchs-
empfindlicher Tester Uberdurchschnittlich, es sind nur gerin-
ge Schwankungen zwischen den Produktgruppen erkennbar.
Geruchssensible Personen bewerten in der Verkostung die
geruchsbelasteten Proben nicht signifikant schlechter als
nicht-geruchssensible Personen. Die Geruchssensibilitat
ist von Geschlecht, Alter und Bildung der Befragten be-
einflusst, in manchen Produktgruppen treten geringe Un-
terschiede auf. Im Gesamtschnitt ist die Geruchssensibilitét
der Frauen ausgepragter, mit steigendem Alter nimmt die
Geruchswahrnehmung grundsétzlich ab.

Die Geschmackssensibilitat, also das Erkennen von
Ebergeruch an den Produkten, der Osterreicherinnen ist
jedenfalls geringer ausgepragt als ihre Geruchssensibilitét
auf Androstenon. Bei Frankfurtern, Kochschinken, Kar-
reespeck und Dauerwurst wird die maRig geruchsbelastete
Probe grundsétzlich signifikant schlechter bewertet - die
Grinde fir die Ablehnung der Produktvarianten geben
allerdings nur im Fall des Kochschinkens* Hinweis auf
eine Ablehnung aufgrund einer Geschmackssensibilitét
(Nennungen: unangenehm, muffig/nicht frisch).

Als Hauptgrund fiir die Ablehnung (Reihung an 4. oder
5. Stelle) aller anderen Produkte und Produktvarianten
(dies betrifft auch die haufiger negativ bewertete méaRig
geruchsbelastete Probe) wird eine ,,fehlende Wirze* ge-

4 Kochschinken ist grundsétzlich ein sehr sensibles Produkt, von dem
bekannt ist, dass es bei Verkostungen eher schlechter abschneidet.

nannt, obwohl die Geschmacksvarianten eines Produktes
exakt gleich verarbeitet und typisch dsterreichisch gewirzt
wurden! Bei den Mini-Rohwiirsteln wird interessanterweise
die Variante Kastrat am schlechtesten bewertet.

Beispiel Frankfurter:

Die Geschmacksbewertung der Frankfurter-Produktvarian-
ten lasst keinen Schluss auf eine Empfindlichkeit gegeniiber
Ebergeruch bei Frankfurtern zu. Die stark geruchsbelastete
Gruppe (Mittelwert 2,45) und die Kontrollgruppe Kastrat
(Mittelwert 2,24) werden am besten bewertet. Die geruch-
lich unauffallige Gruppe wird mit einem Mittelwert von
2,53 bewertet. Die durchschnittlich schlechtesten Bewer-
tungen erhalten die Kontrollgruppe Sau (Mittelwert 2,65)
und die maRig geruchsbelastete Gruppe (Mittelwert 2,93)
(siehe Abbildung 1). Bei diesem Produkt ist besonders
die gute Bewertung der stark geruchsbelasteten Probe
interessant, zudem ist es erforderlich, das schlechtere
Abschneiden der maRig geruchsbelasteten Probe genauer
zu analysieren: Es zeigt sich, dass die Griinde fir die
Ablehnung des maRig geruchsbelasteten Geschmacks
eher allgemeiner Natur sind, nur 12 von 68 Ablehnungen
kénnten als Hinweis auf die mogliche Wahrnehmung eines
Ebergeruchs gedeutet werden (Mehrfachnennungen még-
lich). Hauptgriinde (n=56) fiir die Ablehnung der maRig
geruchsbelasteten Frankfurter sind (wie auch bei den meis-
ten anderen Produkten) in der Wirzung und allgemeinen
Kritikpunkten zu finden. Nur 3 von 12 Nennungen, die
auf eine Geschmackssensibilitat schlieRen lassen, werden
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Geschmackstest Frankfurter || "maRig geruchsbelastet" - Griinde fiir Ablehnung FAaE—
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Abbildung 2: Geschmackstest maRig geruchsbelastete Frankfurter - Griinde fiir Ablehnung [die dunkleren Balken-

bereiche ,,unangenehmer Geruch*“ sind Nennungen von androstenonsensiblen Befragten] (Quelle: FRIEDERES und
GLATZ 2011:33)
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Abbildung 3: Geschmackstest Mini-Rohwiirstel/Gesamt (Quelle: FRIEDERES und GLATZ 2011:130)
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von Befragten genannt, die beim Geruchstest einen un-
angenehmen Geruch wahrnehmen (Mehrfachnennungen
mdglich; siehe Abbildung 2).

Beispiel Mini-Rohwrstel:

Die Bewertung der einzelnen Mini-Rohwirstel-Ge-
schmacksvarianten liegt sehr eng beieinander, es werden
kaum Unterschiede festgestellt. Am besten wird die
stark geruchsbelastete Variante (Mittelwert 2,27), am
schlechtesten der Geschmack der Kontrollgruppe Kastrat
(Mittelwert 2,58) bewertet. Die Mini-Rohwirstel der Kont-
rollgruppe Sau (Mittelwert 2,36) und der maRig geruchsbe-
lasteten Gruppe (Mittelwert 2,37) werden beinahe identisch
bewertet und gereiht. Die geruchlich unauffélligen werden
mit einem Mittelwert von 2,47 beurteilt (siehe Abbildung 3).
Auffallend ist, dass die stark geruchsbelastete Variante am
besten bewertet wird, zudem wird hier von Geruchssensi-
blen und Nicht-Geruchssensiblen eine &hnliche Bewertung
abgegeben. Jene Befragten, die diese Variante ablehnen,
nennen als Griinde fur die Ablehnung hauptsachlich die
(fehlende) Wiirze und Konsistenz (allerdings wurden alle
Varianten nach derselben Standard-Rezeptur hergestellt).
Zusétzlich werden Griinde genannt, die durchaus auf eine
gewisse Geschmackssensibilitat schlieBen lassen, die
jedoch auch bei Nicht-Geruchssensiblen vorliegt (siehe
Abbildung 4).

Diese Bewertungen lassen darauf schlie3en, dass bei Mini-
Rohwiirstel keine hohe Geschmackssensibilitat in Bezug

41

auf Androstenon gegeben ist. Geruchssensible (Befragte,
die bei der Androstenon-Riechprobe etwas wahrgenommen
haben) bewerten keine der Mini-Rohwirstel-Varianten
signifikant schlechter als Personen ohne Geruchswahrneh-
mung.

Die Variante Mini-Rohwirstel der Kontrollgruppe Kastrat
wird insgesamt am schlechtesten bewertet. Manner und
Personen mit Matura lehnen den Geschmack dieser Gruppe
deutlicher ab, als dies im Durchschnitt der Fall ist. Etwa
20% der Auskunftspersonen lehnen den Geschmack zumeist
aus allgemeinen Griinden ab, wiederum hauptséchlich auf-
grund der fehlenden Wiirze und des zu hohen Fettanteils.
Vereinzelt werden auch bei der Kontrollgruppe Kastrat
Griinde genannt, die auf eine gewisse Geschmackssensibi-
litat (Hinweis auf abweichenden Geruch) schliel3en lassen
kénnten (siehe Abbildung 5).

Diskussion

Die Ergebnisse der Verkostungsreihen miissen vorsichtig
interpretiert werden. Positiv zu bewerten ist, dass es ins-
gesamt keine eindeutigen Hinweise darauf gibt, dass an-
drostenonsensible Personen (Personen, die beim Geruchs-
test einen Geruch (negativ oder positiv) wahrgenommen
haben) geruchsbelastetes Eberfleisch verstarkt wahrnehmen
und etliche Produktvarianten aus Eberfleisch sehr gut von
den Konsumentlnnen angenommen werden. Auffallend
ist, dass extrem geruchsbelastete Eberfleischprodukte zum
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Abbildung 4: Geschmackstest stark geruchsbelasteter Mini-Rohwiirstel - Griinde fiir Ablehnung [die dunkleren Balkenbereiche ,,unange-
nehmer Geruch® sind Nennungen von androstenonsensiblen Befragten] (Quelle: FRIEDERES und GLATZ 2011:137)
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Abbildung 5: Geschmackstest Mini-Rohwurstel der Kontrollgruppe Kastrat - Griinde fiir Ablehnung [die dunkleren Balken-
bereiche ,,unangenehmer Geruch* sind Nennungen von androstenonsensiblen Befragten] (Quelle: FRIEDERES und GLATZ

2011:153)

Teil sehr gut bewertet werden, die maRig geruchsbelasteten
hingegen in mehreren Fallen signifikant schlechter — es
ist unbedingt notwendig, die Ablehnungsgriinde im De-
tail zu betrachten. Denn als Hauptablehnungsgrund fir
Produktvarianten, auch fiir die haufiger negativ bewertete
maRig geruchsbelastete Variante, wird meist eine fehlende
Wirze genannt, nur in der Produktgruppe Kochschinken
werden Griinde genannt, die auf die Wahrnehmung eines
Ebergeruch schlielen lassen.

Die Verkostungsergebnisse stimmen einerseits positiv, da
deutlich wurde, dass es Produkte (beispielsweise Rohwirs-
te und Frankfurter) gibt, in denen Fleisch aus Ebermast
bereits heute — ohne Rezepturanderungen — gut und ohne
drastische Auswirkungen verarbeitet werden kénnte, da
diese von den Konsumentinnen sehr gut bewertet worden
sind. Andererseits ergeben sich neue Fragen, da aufgrund
der Produktbewertungen neben der Geruchsbelastung
weitere Faktoren Einfluss auf die Geschmackssensibilitat
der Befragten haben, die im Rahmen dieses Projektes nicht
geklart werden kénnen (z.B. Betriebseinfluss, pH-Wert des
Fleisches, Stressparameter). Vor allem im Bereich der Pro-
dukte, deren Konsumentenbewertung stérkere Hinweise auf
Ebergeruch gibt, wird es grundsétzlich notwendig sein, neue
Rezepturen zu entwickeln — hier ist jedenfalls die Innovati-
onskraft der Verarbeiter gefragt. In diesem Zusammenhang
ist grundsétzlich nochmals zu betonen, dass fur die stark und
maRig geruchsbelasteten Produkte Schlachtkdrper mit sehr

hohen Geruchsbelastungen gesucht und ausgewahlt wurden.
In der Praxis ist bei Verarbeitungsprodukten (Ausnahme:
Monoprodukte) nicht mit solch reinen Produkten aus extrem
stark geruchsbelasteten Schlachtkérpern zu rechnen. Zudem
ist explizit darauf hinzuweisen, dass am Schlachtband eine
Geruchsselektion erfolgen muss, sodass aus geruchsbe-
lasteten Schlachtkérpern nur hierfiir geeignete Produkte
hergestellt werden.

Die Ergebnisse dieser Studie zeigen, dass die Thematik
Ebermast bewéltigbar sein kann, derzeit jedoch noch aus-
reichend Rétsel und offene Fragen bereithdlt, deren Kl&rung
weitere wissenschaftliche Untersuchungen in Kooperation
mit der Praxis bendtigt. Wichtig ist, die Auswirkungen einer
Umstellung auf Ebermast in allen Bereichen (Produktion,
Verarbeitung, Verzehr) zu untersuchen, wobei durch das
vorliegende Projekt bereits erste Schritte gesetzt wurden.
In Anbetracht der mdglichen européischen Entwicklung in
Richtung Ebermast empfiehlt sich eine weitere Auseinan-
dersetzung mit der Thematik, um im Fall der gesetzlichen
Anderungen vorbereitet zu sein.
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