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LEBEN AUS DEM EI
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Auch die griindlich Durchleuchtung in den GroBbetrieben kann
nicht immer verhindern, dass befruchtete Eier im Supermarkt-
regal landen. Diese Eier erkennt man an meist rot gefarbtem
Eigelb. Fleisch ist Mord - Eier auch?



STAPELVERARBEITUNG

Trotz EU-Verbot leben immernoch geschatze 130 Millionen
Hihner in sogenannten Legebatterien. Die Haltung auf sehr
engem Raum, férdert bei Hithnern den Hang zu Kannibalis-
mus, Ausweiden und Federpicken.

Eine freiwillige Vereinbarungen, keine Kéfigeier im Sortiment
zu haben, existiert zwar unter den groBen Supermarktketten in
Osterreich, gilt jedoch nicht fiir den GroBhandel.



EI(N)WANDERER

Haltungsform:
0 Okologische
Erzeugung (Bio)
1 Freilandhaltung
2 Bodenhaltung
3 Kafighaltung

Herkunftsland:
Beispiele:

AT Osterreich

DE Deutschland
IT Italien

NL Niederlande

LFBIS-Nummer:
landwirtschaftliche
Betriebsnummer

Haltbarkeit:
optionale Angabe des
Mindesthaltbarkeitsdatums

e

Wo und wie unser Friihstlicksei ,produziert* wird kénnen wir
dank der EU-weit geltenden Kennzeichnungsregeln ablesen.

Leider interessieren sich manche Verbraucher nur fir das Min-
deshaltbarkeitsdatum. Ein weiteres Problem ergibt sich durch
die Verarbeitung von Eiern in GroBbetrieben. Auf der Packung
mit Eiernudeln stehen selten Angaben tber die Herkunft der
Rohware. Leider muss auch nicht deklariert werden ob das
Huhn mit gentechnisch veranderten Pflanzen gefiittert wurde.



El ERTRAG

VAS Kos TEY
OAs Lesen,

Die Endpreise fiir Eier aus Boden- bzw. Freilandhaltung wei-
sen heute keine riesigen Unterschiede mehr auf. Trotzdem
zéhlt fiir den Verbraucher jeder Cent. Betrachtet man die lau-
fenden Kosten wie Brut, Futter, Haltung, Verpackung und Lo-
gistik stellt sich immernoch die Frage wieso uns Lebensmittel
eigentlich so wenig wert sind?

Wer nicht gerade das Gliick hat eine Oma in der Nihe zu
haben, die sich selbst ein paar Hiihner hélt kann ja zumindest
einmal nach Landwirten in der Region suchen die ihre Eier
direkt verteiben.



GUT GEBRATEN

NICHT DAs GELBE
VOM e. !

Ein Huhnerei (60 g) enthélt durchschnittlich 355 kJ (85 kcal).
Der essbare Anteil setzt sich aus etwa 74 % Wasser, 13 %
EiweiB, 11 % Fett und 0,7 % Kohlenhydraten zusammen.

Minderwertiges Futter und die Unterbringung in winzigen Ka-
figen ohne Tageslicht sowie der Einsatz von Antibiotika wirken
sich jedoch nicht nur auf den Verkaufspreis sondern primar auf
Qualitat und Geschmack der Eier aus.
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Weitere Informationen zum Thema online:

www.eifair.at
www.vgt.at
www.martins-hof.at




