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Fleisch und Fett von
Mangalitza-Schweinen im Labor

Klaus Ender, Karin Niirnberg, Jochen Wegner und Janos Seregi

Bei Mangalitza handelt es sich um die traditionelle Schwei-
nerasse in Ungarn, geeignet fiir eine extensive Haltung un-
ter den harten Bedingungen der Puszta. Deren Fleisch wird
zur Herstellung der Original Ungarischen Salami verwen-
det. Die Muskulatur dieser Rasse ist fett und hat eine dun-
kelrote Farbe. Der hohe intramuskulédre Fettgehalt und die
Marmorierung ergeben einen guten Geschmack. Das in-
tramuskulire Fett enthalt einen niedrigen prozenzualen
Gehalt an Polyensiuren und einen hohen an Olsiure im
Vergleich zu den iiblichen kommerziellen Rassen. Die Sum-
me der gesittigten Fettsauren liegt bei ca. 30 %, wodurch
sich das Fleisch hervorragend zur Herstellung der Ungari-
schen Salami eignet. Das Riickenfett eignet sich zur Her-
stellung von Speck auf einem hohen Qualitatsniveau, der
sehr kernig ist und eine lange
Haltbarkeit hat. Das Fettsaure-
muster lisst sich durch speziel-
le Mastverfahren Zndern und
auf diese Weise der Niahrwert
des Fleisches verbessern.

‘Mangalitza - Feltsauren -
Fleischqualitat - Salami

Die Mangalitza und der Ursprung
der ungarischen Salami

Die ungarischen Mangalitza entstanden Anfang des 19. Jahrhunderts aus
der Einfuhr von Sumadja-Schweinen (serbische Mangalitza) und Anpaa-
rung an die ungarischen Bakonyer und Szalontaer (FELDMANN, 2000).
In verschiedenen Farbvarianten (blond, rot, schwalbenbiuchig) verbreite-
ten sie sich auf dem gesamten Balkan. Die Mangalitza sind anspruchslos,
robust, kilteresistent und fiir die Weidehaltung geeignet. Das spiegelt sich
in der Vielfalt méglicher Futtermittel wider. Die starke Behaarung fithrte
auch zu der Bezeichnung Wollschweine. Diese Rasse zeichnet ecine der
hochsten Fettsyntheseleistungen aus. Beruhmt wurden die Mangalitza als
Grundlage der ungarischen Salami. Die Salamiherstellung, als besonders
haltbare Dauerwurst, begann Ende des 19. Jahrhunderts in Szeged unter
italienischern Einfluss. Das Original wird den Schwalbenbanch Mangalit-
za zugeschrieben. Bekannt ist auch der dicke, weifie Speck. Durch die
Verdnderung der Essgewohnheiten in den 60er und 70er Jahren des 20,
Jahrhunderts ging der Bestand stark zuriick, und die Rasse wurde auf die
Rote Liste der gefahrdeten Haustierrassen gesctzt, Inzwischen hat man die
Salami als ungarisches Spezialprodukt fiir die Vermarktung wieder ent-
deckt und damit auch die Mangalit-

fischen Eigenschaften, kann auch fur die Mangalitza eine Chance fur die
Zukunft bieten.

Probenmaterial

Bereitgestellt wurden von insgesamt 12 Mangalitza-Schweinen Proben
des M. longissimus (Kotelett) mitaufgelagerrem Riickenspeck. Die Proben
waren bel Lieferung eingefroren. Die Mangalitza-Schweine wurden mit
cinem durchschnittlichen Lebendgewicht von 155 kg (Schlachtkirper-
gewichr 127 kg) geschlachrer. Die Schlachtung der Tiere mit dankens-
werter Bereitstellung des Probenmaterials erfolgte im Schlache- und Ver-
arbeitungsbetrieb Zalahos in Zalaegerszeg/Ungarn. Die Futterration ba-
sierte auf einer Kombination von Getreide, Grinfutter und Kartoffeln.

Die Versuchsergebnisse der Mangalitza wurden verglichen mit denen
von Deutschen Sattelschweinen (ebenfalls fettwiichsige Rasse), mit der
Deutschen Landrasse (Mutterrasse fur die Endstufe) und mit Pietrain x
{Deutsches Edelschwein x Deutsche Landrasse; mittlerer Fleischanteil).
Die Fittterung der Schweine der Vergleichsgruppen erfolgte ad libirnm mit
Mastfutcer auf Getreidebasis und einer Schlachtung nach Intensivmast mit
ca. 110 kg Lebendgewicht.

Material und Methoden

An Merkmalen der Fleischqualitit wurden bestimmt der pH-Wert,
Farbhelligkeit L* (Minolta CR 200, Minolta Europe GmbH, Langenha-
gen, Deutschland) des M. longissisnus dorsi und des Speckes.

Zur Charakterisicrung der Fetteinlagerung sind Speckdicke {cm), Ge-
halt an intramuskulirem Fert (Soxhler-Extrakrion) sowie die Verteilung
des intramuskuliren Fettes (Videoimageanalyse) ermittelt worden (AL-
BRECHT et al., 1996).

Die Bestimmung der Fettsdurezusammensetzung der Muskelproben
und des Riickenspeckes erfolgte nach Extraktion (Chloroform/Metha-
nol), Verseifung und Veresterung mit Hilfe der Kapillargaschromarogra-
phie (NURNBERG et al., 2001).

Speck- und Fleischqualitat

Abb. 1 zeigt Kotelettanschnitte von Schweinen verschiedener Rassen
mir unterschiedlicher Verfettung. Bemerkenswert dabet ist die aufferor-
dentlich dicke Fettauflage und das dunkle, stark marmorierte Fleisch der
Mangalitza. Die Speckdicke mit 5,9 cm ist bei den Mangalitza Schweinen
deutlich héher als bei den ebenfalls fettwichsigen Deutschen Sattelschwei-
nen und doppelt so hoch wie bei der Deutschen Landrasse mit 2,5 cm (Tab.

za. Hinzu kommt, dass sich das
schmackhafte, marmorierte Fleisch
offensichtlich gur zum inzwischen

beliebt gewordenen Grillen eignet.
Das gilt auch fur die Spanferkel. In-
zwischen erfreuen sich die Manga-
litza nicht nur in Ungarn, sondern

auch in Osterreich, der Schweiz und
in Deutschland zunchmender Be-
liebtheit. Der Trend der Verbrau-
cher zum Verzehr regionaler Spezia-
litiaten, hergestellt aus originalem
Rohmaterial mit den dafiir spezi-

Tab. 1: Fleischqualitat
Tab. 1: Meat quality
Mangalitza Deutsches Deutsche
Sattelschwein Landrasse
Mischration Mastfutter Mastfutter
n=12 n=15 n=15
Schlachtkarpergewicht kg 127 83,7 85,7
pH M. fong. 5,9 6,0 5,0
Farbhelligkeit M. long. L* 388 48,5 474
Farbhelligkeit Speck L* 76,5 72,0 72.0
Speckdicke cm 5,9 3.9 2,5
Intramusk. Fett % 7.5 2,6 1.1
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Kotelettanschnitte von Schweinen unterschiedlicher Verlettung

Deutsche Landrasse

Pictrain

Mangalitza

Abb. 1: Kotelettanschnitte von Schweinen unterschiedlicher Verfettung
Fig. 1: Loin slices of pigs with different fatness

1). Die Farbe (L*} des Speckes ist mit 76,5 gegenuber 72,0 bei den Ver-
gleichsgruppen wesentlich heller. Das lasst auf eine gute Konsistenz und
Lagerfihigkeit des Speckes schliefien. Der Speck der Mangalitza-Schweine
ist nach Aussagen des Verarbeitungsbetriebes hervorragend zur Produkri-
on von qualitativ hochwertigem Speck geeigner.

Bei der Bewertung der Fleischqualitit ist zu beriicksichrigen, dass Man-
galitza bei einem um ca. 41 kg hoheren Schlachtgewicht als die Schweine
der Vergleichsgruppen geschlachter wurden. Es zeigten sich keine Diffe-
renzen im End pH-Wert von 5,9. Somit kann auf cine normale Sauerung
des Fleisches geschlossen werden.

Die Mangalitza verfiigen iiber ein deutlich dunkleres Fleisch. Dieses
dunklere Fleisch mit cinem Farbhelligkeitswertvon L* = 38,8 gegeniiber
47,4 und 48,5 der Vergleichsgruppen ist trotz sichtharer, heller Fettein-
lagerungen nachweisbar. Der intramuskulire Fettgehalt im Kotelettmus-
kel mit 9,0% ist dreifach so hoch wie bei den cbenfalls fettwiichsigen
Deutschen Sarrelschweinen und wesentlich erhght gegeniiber der Deut-
schen Landrasse mit 1,1 %. Auffillig ist die unterschiedliche Verfettung
des Kotelettfleisches von Schweinen der Deutschen Landrasse und der
Pietrain im Vergleich zu Mangalitza (Abb. 2).

Bewertet wurde auch die optisch sichtbare Verteilung des Ferres in der
Fleischscheibe. Die Grundlage hierzu bildete eine Video Image analytische
Bildauswertung (ALBRECHT et al., 1996) mit einem Vergleich der Werte
zu verschiedenen Rinderrassen (Tab. 2). Fiir diese Untersuchungen wird
die intramuskuldre Fetteinlagerung mit Olrot angefirbt (Abb. 3). Die
Zielstellung bestand darin, die Fleischscheiben der dargestellten Proben
von Rindern verschiedener Rassen im Vergleich zum Fleisch von Manga-
litza-Schweinen nach ihrer Verwendbarkeir zur Zubereitung von Steaks zu
bewerten. Viele kleine incramuskulir sichtbare und gleichmifig verteilre
Fettflichen entsprechen einer angestrebten Marmorierung. Dabei kenn-
zeichnen niedrige Werte der Fettflichenverteilung (%) cine feine Vertei-

Kotelettfleisch von Schweinen unterschiedlicher Verfettung

Deutsche Landrasse -1,2% Fett

Pietrain - 0,6 % Fett

Mangalitza 9,0 % Fett

Abb. 2: Kotelettfleisch von Schweinen mit unterschiedlicher Verfettung
Fig. 2: Loin meat of pigs with different fatness

lung. Verbunden mit dem relativ hohen Gehale an intramuskularem Fert
weisen die entsprechenden Merkmale der Fetteinlagerung und der Ferr-
verteilung im M. longissismiss darst der Mangalitza in diesem Vergleich auf
vorzigliche Steakfleischeigenschaften des Muskelfleisches hin,

Fettsdurezusammensetzung

Die Frgebnisse der Fertsdurezusammensetzung im M. longissints dorsi
von Mangalitza-Schweinen werden verglichen mir den Deurschen Sartel-
schweinen und der Deutschen Landrasse (Tab. 3). Zu beachren ist dabe,
dass die Mangalitza-Schweine mit einer Ration, bestehend aus Getreide,
Kartoffeln und Grunfutter, gefurtert wurden. Alle Gibrigen Versuchsgrup-
pen erhielten Mastfutter auf Getreidebasis.

Insbesondere bel monogastrischen Tieren, wie den Schweinen, bt die
Fitterung eincn nachhaltigen Einfluss auf die Fettsdurezusammensetzung
im Tierkorper aus. Die Ergebnisse der Ferrsaurezusammensetzung (%) im
Fleisch beziehen sich auf den Gesamtgehalt an intramuskulirem Fett. Bei
hohen Gehaltswerten an incramuskulirem Fert, wie sie bei den Mangalitza
vorliegen, ist erwartungsgemafl und typisch fiir Depotfert der Anteil an
Neutrallipiden erhéht und der Anteil an Phospholipiden sowie polyunge-
sdttigten Fetrsduren dementsprechend verringert.

Auffillig an der Fetrsdurezusammensetzung der Mangalitza im Bereich
der gesattigten Fettsduren 1st zundchst ein erhhrer Wert an C14: 0 (Myris-
tinsaure) sowie C16:0 (Palmitinsdure). Solche erhdhten Werte sind aus
erndhrungsphysiologischer Sicht eher ungiinstig zu bewerten (BONANO-
ME und GRUNDY, 1988; YU et al., 1995). Da die Stearinsiure unter den
gesdttigten Fettsauren aus erndhrungsphysiologischer Sicht eine neutrale
Wirkung auf die Blutfettwerte hat, ist der niedrige Gehalt an C18:0
(Stearinsdure) von 7,0 % im Vergleich zu den anderen Rassen auch nicht
vorteilhaft. Zwar ist der relative
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Tab. 2: Bildanalytische Merkmale der intramuskuldren Fetteinlagerung (Marmorierung) im M. longissimus dorsi Gesamtgehalt an gesdttigten Fett-
von Mangalitza-Schweinen im Vergleich zu Rindern sauren  (SFA) bei  Mangalitza-
Tab, 2: Video image analysis of inframuscular fat (marbling) in the M. longissimus dorsi of Mangalitza pigs Schweinen mit 31,0 % niedrig im
compared with cattle Vergleich zu Schweinen, die mit ei-
£ ner iiblichen Mastfutterration ge-

D:::l:‘h Snlloway s;t‘::::_ :‘::::t (“’I:;%J::; M;tl'lzgaa- futtert wurden. Dieser Vorteil ver-

Rind Belgier liert sich aber bei der quantitativen

Berechnung der Summe an gesittig-

fhld‘]u;kelqu?erschnitts- 108,2 93,4 89,3 149.6 77,9 37,2 ten Fettsduren wieder. Posiriv sind
F:tctﬂ;ccl?gngrﬁﬂe eme 1,6 13 13 11 12,0 54 die hohen Werte anungesinigten
Anzahl Fettflachen 427 615 538 170 440 424 Terrsduren mit 69 % zu bewerten.
Anteil Fettflachen % 6,1 9,0 81 1,4 15,2 14,5 Die mehrfach ungesittigten Fett-
Anzahl Fettflachen/cm? 3.9 69 6.2 1.3 5.7 11,6 siuren (PUFA) liegen bei 5,6 % und
r:gﬁiim;zft?ﬂzﬁ i; gi i:g (9):2 23:% ;g somit niedriger als bei den anderen
Versuchsgruppen.  Hervorgerufen
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Intramuskulare Fetteinlagerung im M. langissimus bei Rind und Mangalitza
o Qlrot-Farbung ; :

Wei}s-bla u.er Be.lgier

Galloway

Schwarzbunte

Mangalitza

Wagyu

Abb. 3: Intramuskulare Fetteinlagerung im M. fongissimus dorsi bei Rind
und Mangalitza

Fig. 3: Intramuscular fatness in the M. longissimus dorsi of cattle and
Mangalitza

wird dies durch niedrigere Werte ber C18:2n-6 (Linolsaure) sowie
C18:3n-3 (Linolensdure). Daraus ist eine niedrigere Oxidationsbereit-
schaft und verzogertes Ranzigwerden abzuleiten. Das #-6/#-3 Verhéltnis
von 14,2 verglichen mit 20,8 der Sattelschweine und 17,6 der Deutschen
Landrasse ist niedriger. Allerdings sollte das von der Deutschen Gesell-
schaft fur Trniahrung empfohlene Verhaltmis = 5 sein.

Im Vergleich zu den anderen Rassen und deren Emiihrungsregime ergeben
sich somit gewisse Vorteile. Diec Mangalitza sind erfahrungsgemal m der Lage,
mehr Grunfutter aufzunehmen als andere Rassen. Diese Eigenschatt der Man-
galitza kénnte genutzt werden, um iiber die Fitterung das Feusiuremuster zu
verbessern. Ernihrungsphysiologisch neutral zu betrachten ist die Olsdure C
18:1¢is9 (KRIS-ETHERTON und PEARSON, 1999). Dieser Wert liegt
mit 49,2 % deutlich iiber den Werten der anderen Versuchsgruppen.

Weiterhin wurde die Fettsaure-
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nologisch als unschidlich zu betrachten. Mit lediglich 8,5 % an poly-
ungesirnigren Fettsduren wird ebenfalls ein ginstiger Wert erreichr. Wich-
tig ist dies insbesondere deswegen, weil damit offensichtlich verarbei-
tungstechnologisch gute Bedingungen fur die Herstellung eines schnitt-
festen Speckes vorliegen und dieser auch weniger leicht ranzig wird. Im
Verhalenis von #-6 /#2-3 bestchen zwischen Mangalitza und den mit Misch-
furter gefiitterren Kreuzungsschweinen keine Differenzen.

Schlussfolgerungen

Die Fleisch- und Fettqualitit von Mangalitza-Schweinen unterscheider
sich in einigen wesentlichen Merkmalen von marktiiblichen Schweinen.
Offensichtlich bedingt die genetische Veranlagung der Mangalitza mag-
geblich sowohl den hohen Fettansatz als auch den verzogerten Wachs-
tumsverlauf. Die Fleisch- und Fetteigenschaften der Mangalitza-Schweine
resulticren dabei nicht nur aus der genetischen Veranlagung, dem Endge-
wicht sondern auch aus der Haltung und Fitterung. Der hohe Gehalt an
intramuskulirem Fett ist wichtig fir den Geschmack und gemeinsam mit
der Fettverteilung fir cine Eignung als Steakfleisch. Diese Eigenschaften
wirken positiv beim Verzehr von Frischfleisch und kurzgebratenem
Fleisch. Auch fiir die Schinken- und besonders fiir die Salamiprodukrion
lassen sich Vorteile erwarten. Durch eine spezifische Fatterung konnen die
ernihrungsphysiologischen Eigenschaften des Kotelerts noch verbessert
werden. Auf Grund der Speckdicke und der Fettsdurezusammensetzung
ist ein hervorragender Speck herzustellen. Mit der Mast von Mangalitza-
Schweinen kann einem spezifischen Bedarf an Fleisch mit besonderen
Anforderungen an die Essqualitit und dem Angebot qualitativ hoch-
wertigen, traditionellen Verarbeitungsprodukten entsprochen werden.
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ckes der Mangalitza zu markerele- Tab. 3: Fatty acid composition (%) of intramuscular fat in the M. longissimus dorsi
vanten Kreuzungsschweinen vergli- = “' : S = : =
! Tab. 4}. Bei d ! i Mangalitza Deutsches Sattelschwein eutsche Landrasse
c};m {. G } & 5 (T‘.Kmuwl?gs Mischration Mastfutter Mastfutter
5(‘. Welnell'l wiard eine lltterung§\fa— n=12 n=15 n=15
riante mit untersucht, bel der iso-
T o, P EY- C- .
cqcricthcll (}0 /qu{R;gSIfId;I bel-gi, Itram. Fett (%) 9.0 26 11
mischt wur: _e (KRS ‘et. al., Fettsauren (%)
1996). Fiir eine gute Qualitit des C14:0 1.4 1,1 1,0
Riickenspeckes zur Verarbeitung ist C16:0 22,4 24,6 234
s c1e: 5.8 2,6 2,0
«.Tm hf;her Ft‘trg?hglt undFem ljol‘ler c17:0 0,06 015 0.22
Anteil an gesittigten Fettsduren iz 0.14 0.15 019
mafigeblich. Inshesondere der ho- C18:0 7.0 14,1 121
here Fettgehalt von 93,5 % bei den C18:1cis-9 49,2 42,2 39,2
Mangalitza Schweinen ist bemer- Cl8:1cis-11 6,5 3.9 4,0
oo fir die Herstell 5 C18:1 trans-11 02 - B
enswert fur die Herstellung eines €18:2n.6 367 62 99
qualitativ hochwertigen Specks. Er C18:3n-3 0,17 2.3 0.4
liegt ca. 6 % iiber den Werten der c20:0 0,1 0,24 0,16
Vergleichsgruppen. Hinzu kommt, Cabi 2 08 Ois
dass auch der Anteil gesatogt GAms bil:x 92 D
RS ANCIES gesathigler b= €20:4n-6 1,16 1,2 2.4
Fettsiuren mit 36,1 % in einem C20:5n-3 0,01 0,07 0,19
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B 00 sl C22:60-3 0,03 0 0,13
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e - 0/t Sho n-6 Fettsauren 4,97 7.6 12,7
an Olsiure von 46,7% it emnih: IR v 14,2 20,5 17,6
rungsphysiologisch und auch tech-
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Tab. 4: Fettsaurezusammensetzung (%) des Ruckenspeckes g::‘;‘f:r:gzgghas e R e
} % g ; a Zalahas, Zalae arn, ]
Tab. 4: Fatty acid composition (%) in back fat Fal, sei gedankt fiir die Zusammenarbeit und die Bereitstellung der
M lit: ber.
Mangalitza Pi x (DE x DL) angalitzaproben
Mischration Mastfutter + 10% Rapssaat Anschiift der Verfasser
n=1z n=10 n.=11 Prof. Dr. Klaus Ender, Karin Niirnberg, Jochen Wegner, Farschungs-
institut fUr Biologie landwirtschafUlicher Nutztiere Dummerstorf,
Fett (%) 93,5 86,9 87.7 Wilhelm-Stahl-Allee 2, D-18196 Dummerstorf; Prof. Dr. habil. Janos
Feltsauren (%) Seregi, Universitit Kaposvar, P.O. Box 16, H-7401 Kaposvar, Un-
C14:0 1,6 1.4 1.1 garn
C16:0 23,9 24,95 20,7
cle: 41 1,61 1,3
C17:0 0,17 0,3 0,2 H H H
S i o B Laborat.ory investigations of
C18:0 10,2 17,7 1.8 Mangalitza meat and fat
C1B:1¢is-2 46,7 42,0 45,0
C1B:1cis- 1 33 24 28 5
CI8: 1 trans-11 0,34 ; 3 K. Ender, K. Niirnberg and ]. Wegner - Dum-
C1B:2n-6 7.3 82 13,6 merstorf/Germany and ). Seregi - Kaposvar/
C18:3n-3 0.6 0,63 28 Ungarn
C20:0 0,15 0,16 0,06
C20:1 1,2 0,3 03 Code words: Mangalitza breed - fatty acids - meat
C20:30-6 0,1 0,05 0 I i
2 uality - salami sausage
€204n.6 0,28 0,15 0,14 oAl g
C20:5n-3 0,002 nd. nd. The Mangalitza pig is the traditional Hungarian breed
Eﬁgzg; 00'0%4? %%5 %%8 used for extensive rearing on puszta {Prairie area) under
PUFA ’5,5 ;'.’1 1 6’5 hard conditions and to produce the original Hungarian
SFA 36,13 44,5 33,9 salami sausage as well. Bur what is the secret of such
UF;\F i 63,2; 5(5),? 62; meat ? This meat is fat with a dark colour. The high
n-3 Feltsduren 2 j ) : SiaeE T ; ‘ o
LR 7.6 84 137 intramuscular fat cor?rr_nt and nmrbl.mg,‘or mpafle cau
n-6/n-3 Quotient 11,7 12,0 4,7 ses good taste. The intramuscular fat contains a low

ric acid is neutral and monounsaturated fatty acids are hypocholesterolaemic. Am. J. Clin.
Nutr. 61, 1129-1139. — 6. KRIS-ETHERTON, P.M., T.A. PEARSON (1999): High-mono-
unsaturated fatty acid diets lower both plasma cholesterol and triacylglycerals concen-
trations. Am. |. Clin. Nutr. 70, 1009-1015. - 7. KRACHT, W., H. JEROCH, W. MATZKE, K.
NUORNBERG, K. ENDER, W. SCHUMANN (1996): The influence of feeding rapsseed on
growth and carcass fat quality of pigs. Fett/Lipid 98, 343-351.

polyenaic farty acid percentage and a high oleic acid
content compared to commercial breeds. The sum of
saturated acids was about 30 %. This makes the meat excellent suited for
Hungarian salami. Back fat is excellently suited for production of high
quality bacon far (very firm, long shelf-life). The fatty acid composition
can be changed by special feeding systems (e.g. keeping on pasture} to
improve the nutritional value of meat.

Weltkongress der Rinder-Tierarzte nach 42 Jahren wieder in Hannover

Nach 42 Jahren kehrt der ., World Buiatrics Congress® nach Hanno-
ver zurtick. Das Fachgebiet der Buiatrik, das heifft der Rindermedi-
zin, wurde in Hannover durch so herausragende Tierdrzte wie Got-
ze, Rosenberger und Stober mit begrindet. Das GroRereignis fiir alle
am Rind tdtigen Kreise findet vom 18. bis 23. August 2002 im
Hannover Congress Centrum statt. Der Weltkongress der Rinder-
Tierirzte (WBC) startete 1960 in der nicdersichsischen Landes-
hauptstadt und wird seitdem im Zweijahrestakt veranstaltet. Han-
nover ist nicht zufillig der Griindungsstandort. Die Klinik fur Rind-
erkrankheiten an der Tierdrztlichen Hochschule geniefSt seit Jahr-
zehnten weltweit einen hervorragenden Ruf. Nach den letzten Kon-
gressen 1998 in Sydney (Australien) und 2000 in Punta del Este
(Uruguay) wird der Kongress erstmalig wieder in Deutschland
durchgefithre. Die Veranstaltung wird von Mitarbeitern der Klinik
fur Rinderkrankheiten der Tierdrztlichen Hochschule organisiert.
Zum XXII, World Buiatrics Congress werden 1500 bis 2000 Teil-
nehmer aus Gber 60 Landern und allen Erdteilen erwartet. Nichr nur
Entscheidungstriger aus Universitaten und Forschungseinrichtun-
gen werden hier eine Plattform finden, sondern auch praktizierende
Tierdrzte, Vertreter regionaler, nationaler und supranationaler Or-
ganisationen, die direkt oder indirekt mit dem Rind zu tun haben
{Zuchr, Tierseuchen, Tierhaltung), Berater sowie Studierende. Ne-
ben der Vermittlung neuer Erkenntisse im Bereich der Rindermedi-
zinstehen Fragen der Tierseuchenbekampfung und aktuelle Behand-
lungsmethoden zur Debatte. Thematisiert werden auch Zusammen-
hiange wischen Haltungssvstem, Futterung und Tiergesundheit so-
wie Aspekre des Verbraucher-, Tier- und Umweltschutzes.
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Das wissenschaftliche Programm wird in vier Hérsdlen mit Simul-
taniiberserzung in Englisch, Deutsch, Franzosisch und Spanisch dieses
breite Themenspektrum abdecken. Angeboren werden iiber 40 Ubes-
ichtsreferate von international renommierten Experten, etwa 200
Kurzvortrige und tiber 400 Posterdemonstrationen. Zusatzlich wer-
den in neun Sonderveranstaltunge Schwerpunktthemen behandelt,
wie z.B. der BSE-Komplex, Tierschutz, Tiertransporte, alternarive
Medizin oder auch die Rolle des Tierarztes in Entwicklungslandern.
SchlieRlich werden die Teilnehmer in Workshops Gelegenheir haben,
bestimmre Probleme vor allem der Praktiker interaktiv zu diskutieren
und mittels Demonstrationen sowie praktischer Ubungen neue chi-
rurgische Techniken zu erlernen. Fachexkursionen sind ebenso ge-
plant wie Tagungen von Vertretern der Veteindradministration. Eine
Industrieausstellung wird das breite Repertoire der Pharmaindustrie
und der veterinarmedizinischen Zulicferindustrie prasenticren.

Zum Auftake des WBC prasentiert die Férdergemeinschaft Nach-
haltige Landwirtschaft, Bonn (FNL) in Zusammenarbeit mit Nieder-
sachsen vom 16. bis zum 18, August die Veranstaltung ,, Kihe in der
Stadt” fiir Burgerinnen und Biirger rund um’s Rind. Fortschritthche
landwirtschaftliche Rinderhaltung erlebbar machen vom Futtermittel
iiber die Aufstallungs- und Melktechnik bis zum verzehrsfertigen
Lebensmicee! ist das Ziel dieser Infotainment-Veranstaltung.
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