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AUSGANGSLAGE

Millionen von Speisen gehen jahrlich tiber die Theken der Mensen auf den 6sterreichischen Hochschulen. Grolle Mengen an tierischen
Produkten werden verarbeitet und an Studierende und Universitatsmitarbeiter serviert. Doch woher kommen das Fleisch, die Eier und die
Milch, und wie wurden die Tiere gehalten? Gibt es eine Selbstverpflichtung der Hochschulen, nachhaltig zu handeln? Spielen Tierwohl und
ein ausreichendes pflanzliches Speiseangebot dabei eine Rolle?

VIER PFOTEN UMFRAGE

VIER PFOTEN hat eine Umfrage durchgefiihrt und 6sterreichische Hochschulen auf den Priifstand gestellt. Ein Fragebogen wurde an
36 6ffentlichen Universitaten und Fachhochschulen versendet. Private Universitaten waren nicht Teil der Umfrage.
Abgefragt wurden drei tierschutzrelevante Aspekte:

e Transparenz:
Folgen die Hochschulen gewissen Richtlinien in Bezug auf die Gestaltung des Speisenangebots an ihren Standorten, und was beinhalten
diese bei Produkten tierischen Ursprungs? Werden bei der Bestellung von Caterings fir Veranstaltungen Anforderungen in Bezug auf
vegetarische und vegane Alternativen oder Kriterien fiir tierische Produkte gestellt? Werden vegetarische/vegane Speisen entsprechend
gekennzeichnet? Sind die Herkunft und die Haltung der tierischen Produkte fiir den Konsumenten ersichtlich?

e Speiseangebot:
Wie hoch ist der Anteil vegetarischer und veganer Speisen im Angebot der Mensen?

e Tierwohl:
Aus welchen Herkunftslandern und aus welcher Haltungsform stammen in der Mensa angebotenes Fleisch, Eier und Milchprodukte?
Werden Produkte in Bio-Qualitat oder aus Systemen mit gleichwertiger oder besserer Tierhaltung eingekauft?




BEWEKTUNG

Die Antworten der Hochschulen wurden nach einem Punktesystem bewertet und gereiht. Das Punktesystem besteht aus vollen Punkten, die
die VIER PFOTEN Mindestanforderungen in den drei abgefragten Kategorien darstellen, sowie aus Bonuspunkten, die Bemiihungen im Be-

reich Einkauf und Speiseplangestaltung hervorheben.

Volle Punkte werden z.B. fiir eine Kennzeichnung der fleischlosen Speisen in der Mensa, den Anteil an vegetarischen Gerichten, oder der
Herkunft und Haltung der tierischen Produkten vergeben, wahrend Bonuspunkte fiir ein Angebot von veganen Speisen, Giitesiegel, die Tier-

wohlaspekte beinhalten, oder innovative MarketingmaRRnahmen fiir tierfreundliches Essen stehen.

Die Tabelle veranschaulicht das Bewertungssystem und die Farbenskala.
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Vorhandene Richtlinien:
0 - 4,5 Pkt.

VEGGIE-ANGEBOT
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Prozentueller Anteil
vegetarischer Speisen:
0 - 15 Pkt.

TIERWOHL
A A A A

Herkunft, Bio oder Tierwohlsiegel
Fleisch:
0 - 6 Pkt. + bis zu 3 Bonuspunkte

ab 31 Pkt.
(inkl. Bonuspunkte)

Kennzeichnung von vegetarischen
und veganen Speisen:
0 - 4,5 Pkt.

Prozentueller Anteil
veganer Speisen:
Bis zu 4 Bonuspunkte

Herkunft und Haltungsform
Schalen- und verarbeitete Eier:
0 -5 Pkt.

16 - 30 Pkt.
(inkl. Bonuspunkte)

Kennzeichnung tierischer Produkte
nach Herkunft und Haltung:
0 - 6 Pkt.

Innovative MaRnahmen fir
tierfreundliches Essen:
Bis zu 2 Bonuspunkte

Herkunft, Bio oder Tierwohlsiegel
Milchprodukte:
0 - 4 Pkt. + bis zu 3,5 Bonuspunkte

1-15 Pkt.
(inkl. Bonuspunkte

@ keine Auskunft oder keine Riickmeldung




FORTSCHRITT

Die Kategorie ,,Fortschritt® soll Kampagnenfortschritte und die Bemiihungen der Hochschulen in Richtung mehr Tierwohl und eines
reduzierten Fleischkonsums darstellen. Hier werden wie folgt Bonuspunkte vergeben:

Verpflichtung zur Einbindung von Tierschutzkriterien in der 6ffentlichen Ausschrei-

bung von Standorten fiir Verpflegungseinrichtungen 0-5 Pkt.

Reduzierung des Fleischanteils im Speisenangebot der Mensen (Verpflichtung fir die
Zukunft, schrittweise Umstellung 0.4.) und die Einbindung von fleischlosen Speisen als | 0 - 3 Pkt.
Kriterium bei 6ffentlichen Ausschreibung von Verpflegungseinrichtungen

Diverse innovative Pilotprojekte oder Einfiihrung von Richtlinien 0 - 2 Pkt.

Durch die in der Kategorie ,,Fortschritt” erworbenen Bonuspunkte sollen progressive Hochschulen im Ranking aufsteigen kénnen und
Vorreiter in Bezug auf Tierwohl und einen reduzierten Fleischkonsum werden kénnen.




ERGEBNISSE

Die bewertete Ist-Situation aus der Befragung ist in Form einer Karte auf der Kampagnen-Website vereinfacht dargestellt.

Es wurden nur 6ffentliche Hochschulen abgebildet, die iber eigene Verpflegungseinrichtungen am Standort verfiigen. Hochschulen, die auf
die Umfrage nicht reagiert haben, werden mit der Farbe Rot gekennzeichnet.

VIER PFOTEN FORDERUNGEN

Konkret fordert VIER PFOTEN von osterreichischen Hochschulen:

KURZFRISTIG
e Allgemein:
Einfiihrung einer Richtlinie fiir mehr Tierwoh!* und Reduzierung von fleischhaltigen Gerichten im Speisenangebot der Mensen sowie die
Umsetzung konkreter Schritte gemeinsam mit den Mensabetreibern
¢ In den Mensen:
Einfihrung einer Kennzeichnung von vegetarischen und veganen Gerichten sowie von tierischen Produkten nach Herkunft und Haltung
e Bei Caterings fiir eigene Veranstaltungen:
Einfihrung von verbindlichen Richtlinien fiir vegetarische und vegane Alternativen und fir Tierwohl*

LANGFRISTIG
e Bei Neuausschreibungen fiir Mensen-Standorte:
Tierwohl* sowie vegetarische und vegane Alternativen als Kriterien fiir die Vergabe

* Zur Orientierung beachten Sie bitte die VIER PFOTEN Tierwohlkriterien im Anhang
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Mehr Informationen unter:



FACHHOCHSCHULE VORARLBERG @

TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT
=
TIERWOHL FORTSCHRITT

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
; 4,5 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 9 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 10 + 2 Bonus 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 1 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 3+1Bonus 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte 2,43 + 3,5 Bonus 4 + 3,5 Bonus
(Herkunft & Haltungsstandards) ' ' '
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums
fortschritt in der offentl. Ausschreibung 0 10 Bonus




FACHHOCHSCHULE VORARLBERG @

ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Die Fachhochschule Vorarlberg verfiigt sowohl fiir ihre Verpflegungseinrichtungen als auch fiir interne Caterings tiber Richtlinien, die

vegetarische und vegane Speisen inkludieren.

Vegane und vegetarische Speisen werden entsprechend in der Mensa gekennzeichnet. Tierische Produkte werden zu einem groRen Teil nach
Herkunft und Haltungsform gekennzeichnet.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten, gelegentlich auch vegane Speisen.

Tierwohl:

Das angebotene Fleisch stammt ausschlieRlich aus Osterreich, das Rindfleisch sogar zum gréRten Teil aus Bio-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte werden regional bezogen. Die Milch und verpackte Butter stammen aus Bio-Haltung.




TRANSPARENZ
Tz @
JOHANNES-KEPLER-UNIVERSITAT LINZ - e B B B

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
: 0 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 7,5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 11 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Inrjovatlve Ideen' zur Bewerbung von 0 Bonus 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 6 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3.7 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,3 4+3,5 Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums
fortschritt in der offentl. Ausschreibung 2 10 Bonus




JOHANNES-KEPLER-UNIVERSITAT LINZ @
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Die Johannes-Kepler-Universitat Linz verfiigt Giber keine generellen oder gesonderten Richtlinien beim Speisenangebot. Vegane und vege-

tarische Speisen werden in der Mensa entsprechend gekennzeichnet. Fleisch, Gefliigel und Wurstware aus Osterreich sowie biologischer
Landwirtschaft und Schaleneier aus Bio-Freilandhaltung, werden ebenfalls gekennzeichnet.

Speisenangebot:
Es werden bis zu 50 % vegetarische und 10% vegane Speisen in der Mensa angeboten.

Tierwohl:
Das angebotene Fleisch stammt ausschlieRlich aus biologischer Haltung sowie aus Osterreich.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.

Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Die JKU bekennt sich zu 100% BIO-Fleisch aus Osterreich in der Mensa und bei Caterings.




UNIVERSITAT FUR BODENKULTUR @

TIERWOHL FORTSCHRITT
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TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT
-
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Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
: 0 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 7,5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 11 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 6 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 2,7 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,3 4+3,5 Bonus
Kampag.nen- !Embm?ung eines Quall'tatskrlterlums 2 Bonus 10 Bonus
fortschritt in der 6ffentl. Ausschreibung




UNIVERSITAT FUR BODENKULTUR @

ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Die BOKU verfiigt Giber keine generellen oder gesonderten Richtlinien beim Speisenangebot. Vegane und vegetarische Speisen werden in

der Mensa entsprechend gekennzeichnet. Fleisch, Gefliigel und Wurstware aus Osterreich sowie biologischer Landwirtschaft und Schalen-
eier aus Bio-Freilandhaltung, werden ebenfalls gekennzeichnet.

Speisenangebot:
Es werden bis zu 50 % vegetarische und 10% vegane Speisen in der Mensa angeboten.

Tierwohl:
Das angebotene Fleisch stammt ausschlieRlich aus biologischer Haltung sowie aus Osterreich.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster Stufe sind Freilandeier, in zweiter Stufe mindestens
aus Bodenhaltung.

Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Die BOKU bekennt sich zu 100% BIO-Fleisch aus Osterreich in der Mensa und bei Caterings.




TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT

TIERWOHL FORTSCHRITT
i i i i i i i

UNIVERSITAT WIEN

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
; 4,5 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 10 + 1 Bonus 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,29 4+3,5 Bonus
Kampag.nen- !Embm?ung eines Quall'tatskrlterlums 2 Bonus 10 Bonus
fortschritt in der 6ffentl. Ausschreibung




UNIVERSITAT WIEN
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Die Universitat Wien hat die Vorgabe, zumindest ein Tagesmenii vegetarisch/vegan anzubieten. Weitere vegetarische sowie vegane

Speisenangebote und ein vielfaltiges Salatangebot werden préferiert. Bei der Bestellung von Caterings fiir Veranstaltungen werden fast
immer Anforderungen in Bezug auf vegetarische und vegane Alternativen gestellt.

Vegane und vegetarische Speisen werden entsprechend in der Mensa gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet. Es wird im Rahmen des ,,Osterreichischen Umweltzeichens“ angegeben, dass Eier und teilweise das
Fleisch aus Osterreich kommen.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten, gelegentlich auch vegane Speisen.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller sterreichischer Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller EU-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen des Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieRlich) Hithnerfleisch aus Osterreich. Ebenso

sind fiir Veranstaltungen des Rektorats Green Meetings verpflichtend.




TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT

TIERWOHL FORTSCHRITT
i i i i i i i

UNIVERSITAT SALZBURG

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
: 3 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 10 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Inrjovatlve Ideen' zur Bewerbung von 2 Bonus 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,29 4+3,5 Bonus
Kampag.nen- !Embm?ung eines Quall'tatskrlterlums 1 10 Bonus
fortschritt in der 6ffentl. Ausschreibung




UNIVERSITAT SALZBURG
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
In den individuellen Vertragen mit den Caterern wird z.B. die Bereitstellung vegetarischer Speisen bzw. der Einsatz regionaler Lebensmittel

und Lebensmittel aus Biolandwirtschaft, soweit moglich, explizit verlangt. Im Kapitel Erndhrung, des Leitfadens fiir eine nachhaltige
Universitat werden Kriterien fiir die Bereitstellung nachhaltiger Buffets angegeben, die im Sinne einer Verringerung des Fleischkonsums und
zugunsten vegetarischer Alternativen stehen.

Vegane und vegetarische Speisen werden entsprechend in der Mensa gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet. Es wird im Rahmen des ,,Osterreichischen Umweltzeichens” angegeben, dass Eier und teilweise das
Fleisch aus Osterreich kommen.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten, selten veganen Speisen.

Vegetarische /vegane Speisen werden immer wieder beworben, etwa im ,,PLUS Green Campus” Facebook & Newsletter, durch
»PLUS Bewegt”, die Gesundheitsinitiative der Universitat, oder bei der ,,Green WG Challenge” fiir Studierende etc.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller sterreichischer Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller EU-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen des Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieRlich) Hiihnerfleisch aus Osterreich.




FACHHOCHSCHULE KUFSTEIN ntetc] Inlelebebs!

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
am Campus und Veranstaltungs-Catering

4,5 4,5

Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:

Vegetarische/Vegane Speise & tierische 3,5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform

Anteil vegetarische und vegane

L . 10 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 1.67 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) ! >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 1,94 4+3,5Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums 0 10 Bonus

fortschritt in der offentl. Ausschreibung




FACHHOCHSCHULE KUFSTEIN
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Die Fachhochschule betreibt das Café und Diner selbst und verwendet regionale Produkte.

Catering: ca. 40% vegetarische Produkte, ,,Green Events®” werden 100% vegetarisch geboten.

Es werden in der Mensa nur vegetarische Speisen gekennzeichnet.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50% vegetarische Speisen angeboten.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller 6sterreichischer Haltung, das Hiihnerfleisch aus konventioneller EU-Haltung.
Die verarbeiteten Eier der Stufen 1 und 2 stammen aus Bodenhaltung.

Milch und Milchprodukte werden konventionell in Osterreich produziert.




TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT | TIERWOHL

FORTSCHRITT

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
; 2 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 4,5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 10 + 1 Bonus 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Inrjovatlve Ideen' zur Bewerbung von 2 Bonus 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 1,45 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) ! >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,27 4+3,5 Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums
fortschritt in der offentl. Ausschreibung 0 10 Bonus

UNIVERSITAT FUR MUSIK UND DARSTELLENDE KUNST WIEN Q -



UNIVERSITAT FUR MUSIK UND DARSTELLENDE KUNST WIEN
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Es gibt keine bestimmten Richtlinien fiir Verpflegungseinrichtungen. Seit 2015 sind Veranstaltungen ,,Green Meetings®- zertifiziert und hal-

ten das mdw-interne Giitesiegel ,fairanstalten®.

Vegane und vegetarische Speisen werden entsprechend in der Mensa gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten, gelegentlich auch vegane Speisen.

Jahrlich werden die Aktionswochen ,, Appetit auf Klimaschutz“ und ,,Heimisches Superfood” veranstaltet.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller 6sterreichischer Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller 6sterreichischer und EU-Haltung.

Die verarbeiteten Eier der Stufe 1 stammen aus Bodenhaltung.

Milch und Milchprodukte werden konventionell in Osterreich produziert. Die Bio-Butter ist aus Osterreich.




UNIVERSITAT INNSBRUCK =

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
am Campus und Veranstaltungs-Catering

Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:

Vegetarische/Vegane Speise & tierische 5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform

Anteil vegetarische und vegane

L . 10 + 1 Bonus 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,29 4+3,5Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums 1 10 Bonus

fortschritt in der offentl. Ausschreibung




UNIVERSITAT INNSBRUCK Q

ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Nur Richtlinien zu nachhaltiger Veranstaltungsplanung, ,,Green Events® des ,,Klimabiindnis Tirol".

Vegane und vegetarische Speisen werden entsprechend in der Mensa gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet. Es wird im Rahmen des ,,Osterreichischen Umweltzeichens* angegeben, dass Eier und teilweise das
Fleisch aus Osterreich kommen.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten, gelegentlich auch vegane Speisen.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller 6sterreichischer Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller EU-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte werden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen des Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieRlich) Hiihnerfleisch aus Osterreich.




TIERWOHL FORTSCHRITT

FACHHOCHSCHULE BURGENLAND e s e

TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT
-
i

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
: 0 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 6 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 10 + 1 Bonus 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,29 4+3,5 Bonus
Kampag.nen- !Embm?ung eines Quall'tatskrlterlums 1 10 Bonus
fortschritt in der 6ffentl. Ausschreibung




FACHHOCHSCHULE BURGENLAND Q
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Die Fachhochschule Burgenland verfiigt tiber keine generellen oder gesonderten Richtlinien beim Speisenangebot.

Vegane und vegetarische Speisen werden in der Mensa entsprechend gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet. Es wird im Rahmen des ,,Osterreichischen Umweltzeichens* angegeben, dass Eier und teilweise das
Fleisch aus Osterreich kommen.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller 6sterreichsicher Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller EU-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen des Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieRlich) Hiihnerfleisch aus Osterreich.




VETERINARMEDIZINISCHE UNIVERSITAT WIEN

TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT

TIERWOHL
- i B B

FORTSCHRITT

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
; 1 4,5
am Campus und Veranstaltungs-Catering
Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:
Vegetarische/Vegane Speise & tierische 5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform
Antellveqetar!schf u.nd vegane 10 + 1 Bonus 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,29 4+3,5 Bonus
Kampag.nen- !Embm?ung eines Quall'tatskrlterlums 1 10 Bonus
fortschritt in der 6ffentl. Ausschreibung




VETERINARMEDIZINISCHE UNIVERSITAT WIEN
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Ein grolRes Angebot an vegetarischem Essen ist seitens der Universitat explizit erwiinscht. Es gibt keine gesonderten Informationen

zu Richtlinien.

Vegane und vegetarische Speisen werden in der Mensa entsprechend gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet. Es wird im Rahmen des ,,Osterreichischen Umweltzeichens“ angegeben, dass Eier und teilweise das
Fleisch aus Osterreich kommen.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten, gelegentlich auch vegane Speisen.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller 6sterreichischer Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller EU-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen des Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieRlich) Hiihnerfleisch aus Osterreich.




UNIVERSITAT KLAGENFURT - e T e

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
am Campus und Veranstaltungs-Catering

Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:

Vegetarische/Vegane Speise & tierische 5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform

Anteil vegetarische und vegane

L . 10 + 1 Bonus 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,29 4+3,5Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums 1 10 Bonus

fortschritt in der offentl. Ausschreibung




UNIVERSITAT KLAGENFURT
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Es gibt konkret fiir das Speiseangebot an der Universitat keine Richtlinien. Eine generelle Beschaffungs-Richtlinie sieht jedoch die

Berlicksichtigung eines hausinternen Leitfadens fir nachhaltige Beschaffung vor, was auch die Bestellung von Catering Services mit
einschlieft.

Vegane und vegetarische Speisen werden in der Mensa entsprechend gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet. Es wird im Rahmen des ,,Osterreichischen Umweltzeichens“ angegeben, dass Eier und teilweise das
Fleisch aus Osterreich kommen.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten, gelegentlich auch vegane Speisen.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller sterreichischer Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller EU-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen des Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieRlich) Hiihnerfleisch aus Osterreich.




TECHNISCHE UNIVERSITAT WIEN s Ea

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
am Campus und Veranstaltungs-Catering

Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:

Vegetarische/Vegane Speise & tierische 5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform

Anteil vegetarische und vegane

L . 10 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 3,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,29 4+3,5Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums 1 10 Bonus

fortschritt in der offentl. Ausschreibung




TECHNISCHE UNIVERSITAT WIEN Q
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Die TU Wien verfiigt Giber keine generellen oder gesonderten Richtlinien beim Speisenangebot.

Vegane und vegetarische Speisen werden in der Mensa entsprechend gekennzeichnet. Tierische Produkte werden nicht nach Herkunft und
Haltungsform gekennzeichnet. Es wird im Rahmen des ,,Osterreichischen Umweltzeichens* angegeben, dass Eier und teilweise das
Fleisch aus Osterreich kommen.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa bis zu 50 % vegetarische Speisen angeboten.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Das Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller 6sterreichischer Haltung, das Gefliigelfleisch (Huhn und Pute) aus
konventioneller EU-Haltung.

Es werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind Freilandeier.
Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter ist aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen des Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieRlich) Hiihnerfleisch aus Osterreich.




TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT

TIERWOHL FORTSCHRITT

@ e e e
T B G B

WIRTSCHAFTSUNIVERSITAT WIEN Rt

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen

4, 4,
am Campus und Veranstaltungs-Catering > >

Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:

Vegetarische/Vegane Speise & tierische 4,5 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform

Anteil vegetarische und vegane

L . 11 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) ! >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 1.8 4+3,5Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums 0 10 Bonus

fortschritt in der offentl. Ausschreibung




WIRTSCHAFTSUNIVERSITAT WIEN
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Bestehenden Betreibern der Gastronomieflachen an der WU wurde ,,umweltorientierte Gastlichkeit® explizit nahegelegt. Diese Informatio-

nen beinhalten auch Tipps fur eine nachhaltige Speisekarte, wie z.B die Bevorzugung von biologisch hergestellten Lebensmitteln, die von
Produzenten und Verarbeitern der Bio-Verbénde geliefert werden. Bei Neuausschreibungen fliel3t die Gestaltung des Speisenangebots (u.a.
nachhaltig sowie vegan bzw. vegetarisch) in die Bewertung der Bieter im Rahmen der Verhandlungsverfahren ein.

Bei vielen Veranstaltungen und Mitarbeiterschulungen wird vegetarisch/veganes Catering angeboten.

Wahrend vegetarische und vegane Speisen auf der Mensa-Speisekarte gekennzeichnet werden, findet man keine Kennzeichung bzgl. der
Herkunft und Haltung der tierischen Produkte.

Speisenangebot:
Es werden bis zu 50 % vegetarische und 10% vegane Speisen in der Mensa angeboten.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird nicht explizit beworben.

Tierwohl:

Rind und Schweinefleisch werden ausschliellich aus konventioneller 6sterreichischer Haltung bezogen.
Es werden nur verarbeitete Eier aus Bodenhaltung bezogen.

Milchprodukte kommen tiberwiegend aus Osterreich.




TRANSPARENZ VEGGIE-ANGEBOT

TIERWOHL FORTSCHRITT
i i i i i i i

UNIVERSITAT GRAZ

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
am Campus und Veranstaltungs-Catering

Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:

Vegetarische/Vegane Speise & tierische 2,75 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform

Anteil vegetarische und vegane

L . 7,75 15 + 6 Bonus
Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 0 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 0.83 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 1,67 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,10 4+3,5Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums 125 10 Bonus

fortschritt in der offentl. Ausschreibung




. -~
UNIVERSITAT GRAZ
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Es gibt von Seiten der Universitat Graz weder fiir das Speisenangebot in den Verpflegungseinrichtungen noch fiir Caterings bei Veranstal-

tungen Richtlinien fiir die Beschaffung.

Eine Kennzeichnung der tierischen Produkte gibt es nur in einer der fiinf Verpflegungseinrichtungen (Fleisch nach Herkunft, Eier auch nach
Haltung).

Speisenangebot:
Nur in einer der fiinf Verpflegungseinrichtungen werden neben vegetarischen auch vegane Speisen angeboten.

Tierwohl:

Rind- und Schweinefleisch stammen aus konventioneller 6sterreichischer Haltung, Gefliigel (Huhn und Pute) werden aus dem EU-Ausland
bezogen.

In zwei Einrichtungen werden Frischeier aus Bio-Freilandhaltung angeboten. Bei einer weiteren werden diese aus Bodenhaltung bezogen,
zwei Einrichtungen gaben dazu keine Auskunft. Die verarbeiteten Eier der Stufe eins und zwei stammen in einer Einrichtung aus Freilandhal-
tung, weitere vier gaben dazu keine Auskunft.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen eines Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieBlich) Hithnerfleisch aus Osterreich.




VEGGIE-ANGEBOT
FACHHOCHSCHULE JOANNEUM e B B | - -

Richtlinien zu Verpflegungseinrichtungen
am Campus und Veranstaltungs-Catering

Transparenz Kennzeichnung in d. Speisekarte:

Vegetarische/Vegane Speise & tierische 5,50 10,5
Produkte nach Herkunft und Haltungsform

Anteil vegetarische und vegane

Hauptspeisen im taglichen Speiseangebot 1 15+6 Bonus
Speisenangebot
Innovative ldeen zur Bewerbung von
. . 1 2 Bonus
fleischlosen Speisen
Fleisch
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,25 6 +3 Bonus
. Eier
Tierwohl (Schaleneier, verarbeitete Eier Stufe 1 & 2) 1,33 >
Milchprodukte
(Herkunft & Haltungsstandards) 2,51 4+3,5Bonus
Kampagnen- Einbindung eines Qualitatskriteriums 150 10 Bonus

fortschritt in der offentl. Ausschreibung




FACHHOCHSCHULE JOANNEUM @
ERLAUTERUNGEN ZUR PUNKTEVERGABE

Transparenz:
Es gibt von Seiten der Fachhochschule Joanneum weder fiir das Speisenangebot in den Verpflegungseinrichtungen noch fiir Caterings bei

Veranstaltungen Richtlinien fiir die Beschaffung.
Bei Veranstaltungen gibt es allerdings die Moglichkeit eines ,,green” Caterings. Bei diesem sind Fleisch, Milchprodukte, Eier und auch das
Gefliigel 100% Bio und aus Osterreich.

Speisenangebot:
Es werden in der Mensa weniger als 25% vegetarische Speisen angeboten.

Der Konsum von fleischlosen Speisen wird allerdings auf Facebook und mit Plakaten beworben.

Tierwohl:

Rind- und Schweinefleisch stammen zu 80% aus konventioneller und zu 20% aus biologischer 6sterreichischer Haltung, Gefliigel (Huhn und
Pute) werden aus dem EU-Ausland bezogen.

Es werden Frischeier aus Freilandhaltung angeboten. Die verarbeiteten Eier in erster und zweiter Stufe sind aus Bodenhaltung.

Milch und Milchprodukte wurden konventionell in Osterreich produziert. Die verpackte Butter und der Topfen sind aus Bio-Haltung.

Kampagnenfortschritt:
Seit Anfang 2019 umfassen die Ausschreibungen eines Mensabetreibers auch (aber nicht ausschlieBlich) Hithnerfleisch aus Osterreich.




KEINE AUSKUNFT ODER KEINE RUCKMELDUNG @

Folgende Hochschulen wollten die Umfrage von VIER PFOTEN nicht beantworten oder haben sich bis zum Zeitpunkt der
Veroffentlichung nicht zuriickgemeldet:

Akademie der Bildenden Kiinste Wien Lauder Business School

Fachhochschule Campus Wien Montanuniversitat Leoben

Fachhochschule Karnten Technische Universitat Graz

Fachhochschule Krems Universitat fir Angewandte Kust Wien

Fachhochschule Oberésterreich Universitat fur kiinstlerische und industrielle Gestaltung Linz
Fachhochschule Salzburg Universitat fir Musik und darstellende Kunst Graz
Fachhochschule St. Pélten Universitat Mozarteum Salzburg

Fachhochschule Technikum Wien
Fachhochschule Wiener Neustadt

Diese Hochschulen sind in der Kartenansicht mit einem roten Pin gekennzeichnet.
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FOOD

ANHANG

VIER PFOTEN Kriterien
zum Einkauf tierischer Produkte

Mehr Informationen unter:
www.vier-pfoten.at/WhatTheFood
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WHAT
THEY®

FOOD
MASTRIND

Natiirliches Verhalten:

* Mehr Platz — mindestens 1m? pro 100 kg Lebendgewicht
e Keine Anbindehaltung

e Raufutter

Vermeiden von Schmerz:
e Kein Schwanzkupieren
e Sedierung, Schmerzausschaltung und Schmerzbehandlung bei der Enthornung und Kastration

Angepasste Haltungssysteme:

e Keine Vollspaltenboden

e Platz zum Fressen und komfortable Liegen

* AuBRenklimareize, idealerweise Zugang zu Laufhof oder Weide

Tierwohl vor Output-Maximierung:
e Gentechnikfreie Fiitterung
e Keine Hochleistungsrassen'*

Gerechter Umgang mit Tieren bis zum Tod:
® Besondere Vorgaben bei Transport und Schlachtung*

EAT.
SLEEP.
REPEAT.
FASCHIERT.

Mehr Informationen unter:
www.vier-pfoten.at/WhatTheFood
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WHAT
THEY®

FOOD
MILCHKUH

Nattirliches Verhalten:
e Keine Anbindehaltung

Vermeiden von Schmerz:
e Kein Schwanzkupieren
e Sedierung, Schmerzausschaltung und Schmerzbehandlung bei der Enthornung
e Jahrliche Klauenpflege

Angepasste Haltungssysteme:

e Platz zum Fressen und komfortablen Liegen
e Zugang zu Laufhof oder Weide

e Eingestreute Liegeflache

Tierwohl vor Output-Maximierung:
e Gentechnikfreie Fiitterung
e Keine Hochleistungsrassen'*

Gerechter Umgang mit Tieren bis zum Tod:

® Besondere Vorgaben bei Transport und Schlachtung*

SCHWANGER?

F

Mehr Informationen unter:
www.vier-pfoten.at/WhatTheFood




WHAT
THEY®

FOOD
SCHWEIN

Natiirliches Verhalten:

e Mindestens 50 % mehr Platz als lt. EU-RL 2008/120/EG

e Mindestens 100 % mehr Platz als [t. EU RL 2008/120/EG*

e Beschaftigungsmaterial lt. Empfehlungen der Kommission (EU 2016/336)

Vermeiden von Schmerz:
e Kein Schwanzkupieren
¢ Vollnarkose und Schmerzbehandlung bei der Kastration

Angepasste Haltungssysteme:

e Keine Vollspaltenboden -

e Eingestreute Liegeflache 2y

* AuRenklimabereich oder Auslauf ins Freie Q‘%

e Verbesserungen in der Sauenhaltung* (z.B. kein Kastenstand, S
freies Abferkeln? und Nestbaumaterial fiir die Sau) " ﬁ)

Tierwohl vor Output-Maximierung:
e Gentechnikfreie Fiitterung
e Keine Nutzung von Hochleistungsrassen'*

Gerechter Umgang mit Tieren bis zum Tod:
® Besondere Vorgaben bei Transport und Schlachtung*

Mehr Informationen unter:
www.vier-pfoten.at/WhatTheFood




LEGEHENNE

Natiirliches Verhalten:
e Bio- oder Freilandhaltung

Vermeiden von Schmerz:
e Kein Schnabelkupieren

Angepasste Haltungssysteme:

e Gentechnikfreie Fiitterung

* Keine Nutzung von Hochleistungsrassen*
e Keine Tétung ménnlicher Eintagskiiken*

Tierwohl vor Output-Maximierung:
e Gentechnikfreie Fiitterung

Gerechter Umgang mit Tieren bis zum Tod:
* Besondere Vorgaben bei Transport und Schlachtung*




WHAT
THEY®

FOOD
MASTHUHN

Nattirliches Verhalten:
® Bio- oder Freilandhaltung

Vermeiden von Schmerz:
e Kein Schnabelkupieren

Angepasste Haltungssysteme:
e Biofreiland- oder Freilandhaltung

Tierwohl vor Output-Maximierung:

e Gentechnikfreie Fiitterung

e Keine Nutzung von Hochleistungsrassen*
e Keine Tétung ménnlicher Eintagskiiken*

Gerechter Umgang mit Tieren bis zum Tod:

® Besondere Vorgaben bei Transport und Schlachtung*

y

Mehr Informationen unter:
www.vier-pfoten.at/WhatTheFood




PUTE

Natiirliches Verhalten:
e Besatzdichte von maximal 40 kg pro m2
* Besatzdichte von maximal 25 kg pro m2*

Vermeiden von Schmerz:
e Keine Hochleistungsrassen
e Kein Schnabelkupieren*

Angepasste Haltungssysteme:

e Strenge, tiergerechte Vorgaben zu Licht und Luft im Stall
e Zugang zu Auslauf oder Wintergarten

e Erhohte Ebenen im Stall zum Ruhen

Tierwohl vor Output-Maximierung:
e Gentechnikfreie Fiitterung

Gerechter Umgang mit Tieren bis zum Tod:
* Besondere Vorgaben bei Transport und Schlachtung*

'Hochleistungsrassen sind spezielle Zuchtlinien, die auf eine einseitige Nutzung ausgerichtet sind und in diesem Bereich Hochstleistungen (wie z.B. hohe Milchmenge pro Jahr, hohe Legeleistung, hohe
Anzahl von Ferkeln pro Geburt) erreichen. Diese Hochstleistungen gehen jedoch mit gesundheitlichen und tierschutzrelevanten Problemen einher. Bevorzugt werden sollten Zweinutzungsrassen oder

alte Haustierrassen, die nicht auf Hochleistung getrimmt sind.

2 Abferkeln ist der Fachbegriff fir den Geburtsvorgang beim Schwein. In der géngigen, konventionellen Praxis sind Sauen in einen Kastenstand (eine Art Metallkéfig) eingesperrt, ohne die Moglichkeit, sich
umzudrehen. Beim freien Abferkeln besteht fir die Sauen die Méglichkeit, sich umzudrehen und ein Nest fiir die Ferkel zu bauen.

* Kriterien in kursiv mit Sternchen sind Kriterien mit Vorlaufzeit.




