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1 Kopiervorlagen & Merkblatter

1.1 Merkblatt ,,Worauf Gaste am Bauernhof beim Umgang mit Tieren achten sollen”
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B Worauf Giste am Bauernhof beim Umgang mit Tieren achten sollen

Liebe Gaste!

Am Bauernhof kann man erleben, wie die Tiere gefiittert und gepflegt werden. Wer Lust hat,
kann auch mithelfen, die Tiere zu versorgen oder sich mit den Streicheltieren beschaftigen.

Im Umgang mit Tieren gibt es aber ein paar Regeln, die unbedingt zu beachten sind.

Es gibt Infektionskrankheiten, die von Tieren auf Menschen, aber auch von Menschen auf
Tiere Ubertragen werden kdnnen. Sie werden als ,Zoonosen“ bezeichnet und kdnnen
beispielsweise Uber die Kérperausscheidungen der Tiere (Kot, Harn, Speichel, Blut, Sekrete)
bzw. Uber Hautkontakt, aber auch tber den Konsum roher Tierprodukte auf den Menschen
Ubertragen werden.

Die Gefahr der Ansteckung von Krankheiten durch unsere Tiere ist zwar gering, da auf
unserem Bauernhof laufend Vorkehrungen zur Vermeidung von Infektionen in den
Tierbestanden getroffen werden, trotzdem sollten die wichtigsten Hygienemalinahmen
eingehalten werden und insbesondere Kinder darauf aufmerksam gemacht werden.

Was sollte man jedenfalls beachten?

v' grundsatzlich sollte man sich nach jedem Tierkontakt die Hande griindlich waschen;

v'insbesondere soll mit ungewaschenen Handen nicht gegessen werden oder die eigenen
Schleimhaute (Augen, Mund) berihrt werden;

v' eigene - auch kleinste - Wunden versorgen (z.B. mit einem Pflaster), bevor man mit
Tieren Kontakt hat;

v' besonders Kinder sollten darauf hingewiesen werden, Tieren kein Bussi zu geben, sich
von Tieren nicht im Gesicht ablecken zu lassen bzw. Tiere nicht von eigenen
Lebensmitteln kosten zu lassen,;

v"den Kontakt mit Kot und Giille vermeiden bzw. nach Kontakt griindlich Hande waschen;

Fiir den guten Umgang mit den Tieren noch ein paar wertvolle Tipps fiir Kids:

< |hr diirft die Tiere nur dann fiittern und streicheln, wenn die B&uerin oder der Bauer es erlauben,

denn sie kennen ihre Tiere am besten. Daher hért darauf, was sie euch sagen.

Ruhig auf die Tiere zugehen! Nicht laut sein, nicht laufen und keine schnellen Bewegungen ma-

chen, denn das macht den Tieren Angst.

% Den Tieren nicht nachlaufen — die Tiere wollen nicht gejagt werden!

% Immer von vorne und langsam auf die Tiere zugehen;, die Tiere dabei ansprechen, damit sie nicht
erschrecken!

» Stellt euch nie einem Tier entgegen! Wenn Herdentiere in Bewegung sind, lasst sie vorbei gehen.
Es kénnte sonst passieren, dass sie euch umrennen.

» Tiere, die in einer Herde sind, diirfen nur gefittert werden, wenn sie hinter einer Absperrung sind.

Das Fiittern macht die Tiere unruhig und oft fangen sie dabei untereinander zu raufen an.

Die Hand beim Flittern flach halten damit die Tiere nicht unabsichtlich in die Finger bei3en.

Die Tiere nicht stéren, wenn sie fressen oder schlafen.
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1.2 Vorbereitungshogen fur den Besuch einer Kindergruppe am Bauernhof
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1.3 Reflexionshogen nach dem Besuch einer Kindergruppe am Bauernhof
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1.4 Faltanleitung Geldborse aus leerem Milchkarton

Wie mache ich msine P
sigene Geldiasehs?

A\

Nun lege die Milchpackung vor dich hin Die neuen Kanten fest niederdriicken. Jetzt faltest du die neuen Kanten von Das untere Drittel faltest
und driicke die oberen Faltlinien auf die auBen nach innen und drickst die Verpa- B s
unteren, so das seitlich neue Kanten ckung ganz flach.

entstehen.

Wie mache ich meine P
sigene Geldtasche?

So sollten nun die Innenfécher deines Dann rundest du die Ecken bei der Den Klettverschluss bringe an der Fertig ist dein eigenes Geldt&schchen!
Geldtéschchens aussehen. oberen Lasche ab. oberen Lasche und an der Vorderseite
deiner fast fertigen Geldtasche an.
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1.5 Anleitung fir die Faltkuh Gerda

Faltkuh

In diesen Schlitz
auf den Riicken
kommt der

Schwanz rein

Bei diesem Schlitz
auf dem Riicken
kommt der
Schwanz raus

Anleitung:
1. Male die Kuh an.
2.Schneide alle Teile aus.
3. Schneide die zwei markierten Schlitze in den Riicken der
Kuh.
4. Falte das Kopf-Schwanz-Teil an den markierten Stellen
5. Ziehe das Kopf-Schwanz-Teil mit dem Schwanzende voran
Q zuerst durch den vorderen und dann durch den hinteren
[ Schlitz am Kuhricken.
, 6. Falte die ausgeschnittenen Teile.

7. Klebe die markierten Laschen am Vorder- und Hinterende
% ‘ der Kuh fest.
8

. Ziehe und schiebe den Schwanz vor und zurlick um den
Kopf zu bewegen.

Kopiervorlage ,Faltkuh” Agrarmarkt Austria Marketing GesmbH. © 2006 - Seite B-8
www.rund-um-schulmilch.at



1.6 Faltanleitung Schweinekopf und Schweinchen

MODERNE
SCHWEINEHALTUNG Anleitung fiir Faltschweine
IN OSTERREICH

www.rund-ums-schwein.at
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1. Schritt: Falte ein Blatt Papier so, dass es wie ein

M aussieht. 2. Schritt: Lege das Papier so hin, dass zwei
Faltkanten nach oben zeigen. Faite die
beiden oberen Ecken nach unten. Es
‘entstehen zwei kleine Dreiecke.

s | \
o B J l -

3. Schritt: Ziehe an dem Papier unter dem Kleinen Dreieck. Dadurch

A difnet es sich Wenn du es auffaltest, wird es zu einem
\/ .

4. Schritt: Den losen Teil des groBen Dreiecks faltest

Qo fa. 6. Schritt: Wende das Schwein und falte die Ruck

‘ !/ 5. Schritt: Das andere kieine Dreieck faltest du eben- seite genau 5o wie in den Schrittan 2 bis
falls wie in Schit 3 und 4 beschrieben. beschrieben.

X AN

7. Schritt: Schneide dle eine Spitze ab, so dass die
Schnauze entsteht. Auf der anderen Seite
schneide das Schwanzchen zu. Kiebe
den Rucken des Schweins zusammen.

8. Schritt: Drehe einen Ringelschwanz und male
Augen, Schnauze und Rssel auf.

Quelle: Verband ésterr. Schweinebauern (VOS)

1.7 Ratsel zur Schweinehaltung

Setze die Begriffe richtig ein!

Zuerst plant der Bauer/die Bauerin die optimale Futterration am ..........cccccccoiiiiinnn. (tmpoeruc).

Die Schweine brauchen Energie und Eiweil3, aber auch ............................... (entiamvi) und Mineralstoffe.

Im Technikraum wird die automatische ..............cccoceininnn. (ufgeflentrurtei) zu den Schweinen eingestellt.

Der Bauer/die Bauerin baut so viel Futter wie moglich selbst an, manches ..............ccccco. (futter) muss er aber
auch zukaufen.

Die Schweine bekommen auch .........cccccoeeviiiiin, (saikensrwitr).

.................................. (ekelfr) bekommen ein anderes Futter als erwachsene Tiere.
Inden ..., (tstreofiusl) wird das Futter vom Feld gelagert.

Quelle: Verband ésterr. Schweinebauern (VOS)



1.8 Punktespiel rund ums Schwein

MODERNE
SCHWEINEHALTUNG
IN OSTERREICH

www.rund-ums-schwein.at
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1.9 Rezept fiur Weckerl

Weckerl backen

Zutaten:
1 Pkg. Germ, 1 TL Zucker, % | Milch, 3/8 | Wasser, 1 EL Ol, 1 kg Weizenvollmehl, 1 EL Salz, Saft einer halben Orange,
Wasser zum Besprihen

Zum Bestreuen:
Mohn, Leinsamen, Sesam, Sonnenblumenkdrner, Kirbiskerne, Haferflocken... je nach Lust und Geschmack.

Zubereitung:

Zucker, Salz, Milch, Ol, Saft einer halben Orange und Wasser vermischen und Germ darin auflésen. Mehl dazugeben
und das Ganze zu einem geschmeidigen Teig in der Kiichenmaschine verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten aufgehen
lassen. Anschliefiend den Teig in ca. 20 Teigstlcke teilen, jedes Stick noch einmal kurz verkneten und zu einem
Weckerl formen. Die Weckerl auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Backblech legen und noch einmal gehen
lassen. MitWasser bespriihen, mit Samen oder Kérnern bestreuen und bei 200 °C ca. 10 bis15 Minuten zu hellbrauner
Farbe backen.

Quelle: LK NO
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110 Lied ,Muh, muh, muh”

Muh, muh, muh volkstiimlich
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Muh, muh, muh, so ruft im Stall die Kuh. Sie gibt uns Milch und But - ter, wir
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ge-ben ihr das Fut - ter. Muh, muh, muh, so ruft im Stall die  Kuh.

2. Trink, trink, trink - trink taglich ein Glas Milch.
Deine Knochen kannst du stérken; Kalzium, das wirst du merken.
Trink, trink, trink - trink taglich ein Glas Milch.

3. Milch, Milch, Milch - die gute frische Milch.

Mischt den Honig da hinein, dann schiéfst du sicher sehr bald ein.
Milch, Milch, Milch - die gute frische Milch.

Anmerkung: In welchem Marchen kommt eine Kuh vor?
v/ Hans im Gliick; Der kleine Ddumling.

11

Quelle: ,Kinderliederbuch fur Lebensfreude und Lebensmittel” von Mag. Helmut Eiselsberg



2 Roll Ups zur Ansicht

2.1 Roll Ups zum Milchlehrpfad

Der Auerochse oder Ur {lat. bos primigenius
taurus) war der Vorfahre unserer heutigen
Hausrinder. Er war mit 1,8 m Héhe und einem
Gewicht von bis zu einer Tanne ein gewaltiges

Tier und hatte bis zu 80 cm lange Horner.
Gropteils lebten sie in Europa, Man geht davon
aus, dass die heutigen Hausrinder aus dem
Nahen Osten stammen.

Seit die Rinder vor 10500 Jahren zum Haustier das Uberleben des Menschen: sie waren Milch-
wurden gehirt die Haftung dieser Tiere zum

Alltag des Menschen und hatte von Beginn an
einen hohen Stellenwert. Die Rinder sicherten

und Fleischlieferant, niitzliche Arbeitskraft und

geschlechtsreife, mannliche weihiiches Rind nach dem

Rinder ersten Abkalben

Gewicht: 1000 bis 1200 kg Gewicht: 500 bis 800 kg

Groke: 16Q cm Grope: 144 )

Fleischnutzung und Zucht Kélber-, Milch- und
Fleischproduktion

mannliches oder weibliches,
neugeborenes Tier
Geburtsgewicht: 35 bis 45 kg
Groge: ca. 70 cm

DIE TRAGEZEIT EINER KUH BETRAGT U 4
CA. NEUN MONATE UND NEUN TAGE.
DAS KALB ERNAHRT SICH ANFANGLICH =
VON DER GESUNDEN BIESTMILCH
SEINER MUTTER.

Al IFINY
Haliung
Damit sich die Kiihe wohifilhlen sind Bewegung und Auslauf wichtig.
[n den Semmermanaten grasen viele der Tiere auf Almen und Weiden.

Die. meisten Kalber werden in der Milchkuhhaltung geboren, wo die Kihe
fur gewdhnlich, einmal im Jahr, ein Kalb bekommen. So wird auch gewahr-
leistet, dass die Milchkiihe regelmagig und genug Milch geben.

Die Kélber komimen anfangs in einen speziellen Aufzuchtstall. Dieser,
meist mit einer Einstreu aus Stroh, ist besonders auf die speziellen
Bediirfrisse der Kalber ausgelegt.

Die Zahl der Anbindestile geht zugunsten von Laufstilen (Laufstall mit
Liegeflichen) immer mehr zuriick.
5 gilt: Den Kilhen salite der tagliche Auslauf angeboten werden!

Bleiben die Kaloer bei den Muttertieren, spricht man von Mutterkuh-
haltung. In dieser sehr arbeitsextensiven Haltungsform ist die klassische
Weidehaltung iiblich. Gerne wird diese Haltungsart in der biologischen
Bewirtschaftung eingesetzt.

Mannliche Jungtiere und Kalbinhen iibersie~
deln nach der Aufzucht in den eigentlichen
Maststall.
Die Ochsen und Kalbinnen werden
hauptsachlich in der Alm- und
Weidewirtschaft gehalten.

Der Speisepian eines Rindes
besteht aus viel frischem Gras,
Heu oder Silage (vergorenes
Gras) und bei Bedarf ein wenig
Mais und Mineralfutter.

lieferten unter anderem Leder und Diingemittel.

-3

) 2 h a Niederdsterreich
Rinder in Oberbsterreich 449700
A s 580.700 i
Osterraich '
e
¥ i a ¥
Vorarlberg Tirol @  Salzburg Steiermark Bur;gzg{)and
65.600 184.200 164.300 337.400 :
P
® 'ﬁg;g%%" i In Osterreich gbt es

Rinder kénnen nach ihrer Nutzung (Milch- oder
Fleischlieferant bzw. Arbeitstier) und nach ihrer
Rasse (Flackvieh, Braunvieh, u.a) unterschieden

fast 2 Millionen Rinder.
Davon rund 530.000 Milchkiihe.

nutzungsrassen: Uber 80% der in Osterreich
gehaltenen Rinder z&hlen zu den Dappelnut-
zungsrassen. Das sind Rinder, die Milch und

werden. Es gibt aber auch sogenannte Doppel- Fleisch liefern.
YT PG S YN VAU |
Rindarre in Oskerrsich

Fleckvieh Braunvieh Schwarzbunte Pinzgauer Grauvieh
4/5 aller in 6. in ganz 0. immer mehr bei  typische Rasse aus  ist vor allem im
{ebenden Rinder verbreitet spezialisierten dem Salzburger  Tiroler Bergland
Miichbetrieben Pinzgau behaimatet
zu finden &

WELTWEIT GIBT ES
UNGEFAHR 450 RINDERRASSEN.

Milchwirtschaft ist die Lebensgrundlage fir viele
Bauern und ihre Farnilien. S0
Kurze Transportwege und rasche Weiterverar-
beitung in den Molkereien garantieren den Erhalt
von Geschmack und Inhaltsstoffen der Milch.

%

Jede Kuh liefert im Schitt 25 kg Mich
pro Tag. Gemolken wird zweimal to-
lich, wobei die Handarbeit meist durch
eine Melkmaschine unterstiitzt wird.
Beim Melken wird die Saugbewegung
des Kalbes nachgeahmt.

% >
(X3 )
Sy

Die gemolkene Milch wird noch am Bauernhof in

einerm Mil g It, auf 4°C abgekiihlt und
50 zur Lieferung an die Molkerei vorbereitet. %

KYJ A,
Die Abholung der gekihiten Milch
erfolgt téglich bzw. jeden 2. Tag von
einem Milchsammelwagen, Die Tank-
2zlige fassen dabei bis zu 24.000 Liter
Milch. Proben und Kontrollen (schon am
LKW und in der Malkerei) garantieren
nur einwandfreie Milch fur die Weiter-

verarbeitung.
o MY # & ™,

o4
Mit Sorgfalt hergestellte
und verarbeitete Milchpro-
dukte sorgen fir taglich
frischen Genuss,

Die Abfiillung von
Frischmilch sowie
die Herstellung von
verschiedenen
8’ Milchprodukten
erfolgt unter
strenger Qualitats- ¢
kontrolle. Besondere. 4
Behandlungsarten
erhdhen die Haltbar-
keit von Milch und

g’ Milcherzeugnissen.

Der Lebensmittelhandel wird
téglich mit Frischmilch und
Milchprodukten beliefert. Die

Waren miussen dabei stets gekiihit
bleiben (.Kihlkette” darf nicht

& unterbrochen werden)

2



Milehverarbeitung

Die Herstellung von Frischmilch und die Verarbeitung von Milch und
Milchprodukten erfolgt sehr schanend und wird streng kentrolliert. In der Mai-
kerei wird die angelieferte Milch zu allererst auf ihre Qualitat hin dberprdft.
Stimmt alles, kann die weitere Verarbaitung beginnen.

Im (eine Art Zentrifuge) wird die
Mileh in Magermilch und Rahm (Fettanteil)
getrennt.

Die verschiedensten Milch und Milchprodukte haben einen unterschied-
lich hohen Fettgehalt, der gesetzlich geregelt ist. Daher wird je nach
Produkt die Magermilch und der Rahm im jeweils erforderlichen Varhatt-
nis wieder miteinander vermischt = ,,Standardisieren der Produkte”.

Gesetzlich vorgeschrieben ist eine Erhitzung der Milch.

2Z.B. fir mindestens 15 Sekunden auf 72-75°C {,,Pasteurisierung”).
Dabei werden eventuell vorhandene Krankheitserreger abgetdtet.
Gleichzeitlg erhaht sich auch die Haltbarkeit der Milch. Diese schonende
Wérmebehandlung garantiert die bestmégliche Erhaltung der vielen Vi-
tamine und Nahrstoffe der wertvollen Rohmilch.

Weitere Wérmebehandlungen erhdhen die Haltbarkeit:
Hocherhitzung (,langer frische Milch®), R’
Ultrahocherhitzung (H-Milch, Haltbarmilch) B cary )
Sterilisieren {ungekiihlt haltbare Milch) \

»Homogenisieren™: Milchfett kann man sich
wie viele einzelne Kigelchen vorstellen. Fett 4 ‘
ist bekanntlich leichter als Wasser und es 'r

erhalten auch dieMileheiweit-Teilchen eine

den die Kiigelchen mit Druck durch feine
Diisen gepresst. Nach dem Homogenisieren
feinere Form. -

Eine Kuh gibt durchschnittlich 25 | Rohmilch am Tag.

Daraus kann folgendes hergestellt werden:

PR O AR [ EERRE R RREIRARERISEREE

ca. 2 | Rahm

2 s Tt e s |

ca.1kgButter =t it et

25t g F33 G393 593 5553 5557
e
HY9Y H9uy WuuE H9EY Hudy

= o= o B= o ie e B Re - 0 B Jo = fo B Jo )= 0]
o oo e e | e
oogoD:iopDED oo iooER i oBDEO

ca. 4 kg Weichkése 2 2 2

ca. 3 kg Schnittkdse o .

ca. 2 kg Hartkase

EINE KUH GIBT
CA. 305 TAGE IM JAHR MILCH.
D.H. CA. IM JAHR.
EIN BAUER IN OSTERREICH HAT IM
DURCHSCHNITT 15 KUHE IM STALL.
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wiirde sich daher bald an der Oberflache der // {/
Milchprodukte eine gelbliche Rahmschicht AL ] -]
absetzen, Damit das nicht geschieht, wer- 3 . ‘ ﬁ
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Der von der Magermiich getrennte Rahm wird pasteurisiert
und abgekdhlt. In der Buttermaschine wird der Rahm dann
so lange geschlagen, bis sich Butterkiumpen bilden. Dabei
fliest die Buttermilch ab. Nach dem Kneten dieser Butter-
masse wird sie maschinell geformt und verpackt.

Wenn pasteurisierte Milch ,beimpft* wird (= Beigabe von Milchsaure-
bakterien oder Joghurt-Starterkulturen), wandelt sich ein Teil des
Milchzuckers in Milchsaure um (= “Fermentation®). Das so entstandene
Naturjoghurt wird in Bechern zur weiteren Reifung abgefiilt.

Zur Herstellung von Fruchtjoghurt fililt man fermentierte Milch in
Tanks, wo das Joghurt durch Erwérmung reifen kann. Dann

erfolgt die. Beigabe von Friichten und/oder Fruchtmark, und das
Joghurt wird gerihrt und abgefillt.

Andere entstehen je nach Art der zugesetzten
Reifekulturen, nach Temperatur und Fermentationsdauer.

ES GIBT
o AUS DEM SO VIELE PRODUKTE GEWONNEN
WERDEN WIE AUS MILCH!

Buttermilch ist erfrischend und gut ge-
Butter als Aufstrich aufs Brot. Ideal eignet zum Mischen mit Mineralwasser,

fir Backwaren und Kekse, zur idealer Durstldscher beim Spart. Auch in
Speise-Eisherstellung sowie als. verschiedenen Geschmacksrichtungen
feiner Saucenbinder. erhaltlich.

Schlagobers wird zum Kochen, @

zum Binden von Saucen, zur

Eiszubereitung oder ge-
schiagen zu Desserts @
verwendet.

Sauermilch ist dick gelegte
Milch mit Sauermilch-
kulturen, Gut far
Verdauung und

Abwehrsystem
im Darm.
ist vielseitig in der Ki-
che als Saucenbinder
im Einsatz oder als fir
Partner mit Topfen in schmackhafte.
Aufstrichen und Sis- Aufstriche oder
speisen vertreten. feine Backereien

und Strudelfiillungen.

Joghurt und
Trinkjoghurt -
ein gerithrtes
Joghurt. Gibt es
in verschiedenen -
Geschmacksrichtungen
und natur.

wird viel-

seitig eingesetzt:
ob aufs Brot oder
zum Kochen. Die Palette
reicht von Frischkése bis
2um wilrzigen Bergkdse.

Milchmischgetranke
wie Kakao, Erdbeer-
oder Vanillemilch sind
ideal fiir die Schuljause.

Molke ist ein
Nebenprodukt bei
der Kaseherstellung.
EiweiBhaltiges Getrénk,
das die Verdauung férdert.
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2.B. Eiweit, Fett, Zucker usw.

EU weit geregelte Kennzeichnung, die angibt wer fiir die
Keits- oder Nung das Produktes ich ist.
Identitatszeichen | 2B AT=Ostarreich pro 100 ml Muttermilch Schafmilch Ziegenmilch Kuhmilch Halbfettmilch

Achtung: Keine Aussage tber die Herkunft der Rohstoffel

Milchfett 374 63g 39g 35¢g 159
gente o e Michews 129 53g  37¢  33g  3kg
i-Zei Lebensnittel, die dieses Zeichen fihren, sind Gentech~
nik-frei erzeugt. Die dafir geltenden Produktionskriterien Milchzucker 71g 479 489 48g 49g
uwbeerrd;: fr:gelm’armg von einer unabhéngigen Kontrolistelle Kalzium 31mg 183 mg 123 mg 120 mg 123 mg
Qutes il 5 i 1, L0 o Kl Tol 20045

Zusitaliche. Auflagen, die erginzend 2u den gesetzli-
AMA-Bio Zeichen | chen Bestimmungen eingehalten werden miissen, wie
etwa:

AMA-Giitesiegel
“ hachste Qualitatsanforderungen an die Produkte.
(ber die gesetzlichen Anforderungzn hinaus)

WARUM IST DIE MILCH WEISS?
DAS MILCHFETT IST IN
KLEINSTEN TROPFCHEN IN DER MILCH VERTEILT,
AN [HNEN WIRD DAS LICHT IN
UNTERSCHIEDLICHE RICHTUNGEN ZURUCK
GEWORFEN - FUR UNSERE AUGEN ENTSTEHT
DADURCH DIE FARBE WEISS.

i Rohstoff sowie deren Be- und Vararbeitung
garantiert aus der im Zeichen angegebenen Region.

4 Einhaltung strenger Richtiinien fiir Bauern,
Verarbeitungshetriebe und Handel

Q‘\\ﬂe Qu%‘
3 CA ## Unabhiingige Kontrollen der Produkte und Hersteller

GUTESIEGEL @ AMA-Bio Zeichen garantiert 100% BIO Qualitét

laut EU BIO VO (EG) 834/2007!

Erzeuger | Name und Anschrift ]

Mileh trinken
bringt dir das, ...

-
...was du flr Sport und Spiel brauchst: 4 )
« starke Knochen « gute Zéhne @ @ o)
N . u Milchzucker (Laktose) muss vom Korper erst aufge- N
« starke Muskeln « schéne Fmgemagel —_— = ) spalten werden, um verdaut werden zu kénnen. Dazu Q
« viel Energie Gl 754 b 2665705 20, 25 22, S—— sind bestimmte Stoffe (Enzyme) nétig. Bei manchen

Menschen funktionieren diese Enzyme nicht richtig und
sie vertragen Milch nicht gut oder gar nicht. Diese Men-
schen haben die Méglichkeit auf Schnitt- oder Hartkase
und laktosefreie Milchprodukte auszuweichen.

EINE AUSGEWOGENE ERNAHRUNG
UND EINE GESUNDE LEBENSWEISE SIND WICHTIG.
MILCHPRODUKTE GEHOREN ZU RICHTIGER
ERNAHRUNG EINFACH DAZU. UND SIE KONNEN VIEL
MEHR ALS NUR GUT SCHMECKEN!
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2.2 Plakate zum Schweinelehrpfad

1. 2 3.
Kreislaufwirtschaft Haltung&Gesundhelt ey Zucht = Futterung

RASSEN

KREUZUNG
%:D o
Foesea "
4
:-)! - Auf einem Bavernhof bemahen
et sich der Bauer und die Bauerin, Ein Schwein lebt im Laufe seines
N \ ass keine Nahvstoffe ngentzt Lebensin unterschiedichen
N verloren gehen. Stallungen.
< S = e
FRAGE >
ot du den Kretslauf der FRAGE s s Wildschwein ab. Durch die zum . ‘Was ist im Futter enthalten, damit
Nahrstoffe erkennen? %Y.& Wasstein Ferkelnest ol sind viele Schweinerassen entwickeln
v entstanden. konnen?
[ Lo - Lo Lo =

Kontrolle und
Fleischverarbeitung

Transport und
Schlachtung

DER NAHRUNGSMITTELKREIS

FRAGE
‘Warum soll Fleisch immer gekihlt
aufbewahrt werden?

Kannst du einige Produkte nennen, FRAGE
die man aus Schweinefleisch
herstellen kann ?

‘Was ist der Unterschied zwischen
Nahrungs- und Genussmittel 2

] [,

Quelle: Verband dsterr. Schweinebauern (VOS)

2.3 Roll Ups zur Wanderausstellung Land- und Forstwirtschaft

Betriebsstrukturen — Herat : 3 Herau§frderungen
Internationaler Vergleich-= ‘de) Forsty der'Land- & Forstwirtschaft




“Agrarpolitik &
Landliche Entwitldun

Regionalitt, Qualitit, 7 suturle ﬁ\e 4 ‘#’

Lebensmittelsigharheit g " Lebensmittél s_zﬂ@s

Quelle: Osterreichisches Gesellschafts- und Wirtschaftsmuseum

2.4 Roll Ups zum Landwirtschaft’s 1, 2 oder 3

||
Niederstersiah

UNSERE LANDWIRTSCHAFFT'S

|
Nedorosarich

UNSERE LANDWIRTSCHAFFT'S

UNSERE LANDWIRTSCHAFFT'S

IR |

Quelle: LK NO




Landwirtschaftskammer Niederosterreich
Wiener Straflde 64, 3100 St. Pélten

Tel. 05 0259 26200, Fax 05 0259 95 29200
konsumenteninformation@Ik-noe.at
www.noe.lko.at
www.erlebnisbauernhof-noe.at
www.unserelandwirtschaffts.at

Landwirtschaftskammer Tirol
Brixnerstrafde 1, 6020 Innsbruck

Tel. 05 92 92 1100, Fax 05 92 92-1199
tirol.Ifi.at

www.tirol.Ifi.at



