Heart Pig - Tierwohlsystem EFU

Produktionsabschnitt: Mast (Absetzer -> Schlachten) °
Land: Danemark PIG

Da der Schweinemaster Niels Aage Arve seine f—

- - Schweine unter dem Tierwohllabel ,Heart Pig“ ,”nqu ,0" gmUP
vermarktet, kann er einen hoheren Preis erzielen.

- - Hierbei deckt der hohere Preis zugleich die zusétzlich Kosten-Nutzen-Analyse

entstehenden Kosten fiir die spezifischen Die Produktionskosten sind héher.
Produktionsstandards des Labels (nach Berechnung von SEGES) ab. Der zusitzliche Platzbedarf erhéht die

Was ist ,Heart Pig“? Fixkosten.

. .. . . Die Sauen haben einen hoheren
In Danemark konnen Produkte aus Schweinefleisch das Label ,Bedre Eutterverbrauch aufarund der
Dyrevelfzerd” (Better Animal Welfare) erhalten. Das Label bestehend aus ein, . ) d )

. . . : . intensiveren Bewegung in lockerem
zwei, drei Herzen soll auf den verbesserten Tierschutz bei der Produktion der Stallsvstem
Schweine hinweisen. Die Idee hinter diesem Label zielt darauf ab, den i y . .

. .. - . . . . Es gibt einen hoheren
Verbrauchern eine gréRere Wahlmaoglichkeit zu bieten. Des Weiteren kénnen . .
) . . . ) Energieverbrauch zum Erwarmen der
die Konsumenten somit entsprechend ihres Budgets sowie lhrer Vorlieben .
. . o o groBeren Buchten (33 kWh/Sau).
das Wohlergehen der Tiere unterstiitzen. Unabhangig davon, ob sich die . oo .
N . . L ) . In der Aufzuchtphase ist mit einer leicht

Verbraucher fiir Schweinefleisch mit einem, zwei oder drei Herzen

hohten Sterblichkeit h +25
entscheiden, konnen sie bei jedem Kauf sehen, wie viel mehr Tierschutz sie erhonten .er © e_l suree r?en(
L %). Des Weiteren steigt auch die
fiir ihr Geld bekommen.

Sauensterblichkeit (+ 1,5%), was eine
Gute fachliche Praxis - Schema der Anforderungen Beschaffung zustzlicher Jungsauen
erfordert.

Raufen und erhohte Strohmengen (160
kg/Sau /Jahr und 21 g/ Schwein/Tag)
miissen angeschafft werden.

Durch das Stroh muss mit einem
Anstieg der Arbeitszeit gerechnet
werden (30 % hoher). Basierend auf
diesen Annahmen liegen die

Fir eine Kennzeichnung des W Produktionskosten um 7,9 % héher. Es

+ In den Herden herrscht Kupierverzicht

+ Die Schweine haben 10 % mehr Platz als normal

+ Allen Tieren muss ein sténdiger Zugang zu Stroh gewabhrleistet werden (es
werden Heuraufen verwendet, damit das Stroh nicht vom Boden aus
aufgenommen werden muss)

+ Wahrend des gesamten Mastdurchlaufs sind die Schweine in lockeren
Stallen untergebracht (auBer fiir einige Tage beim abferkeln)

Fleischqualitat

Sf:hweineflei.sches mit dem - gibt einen Anstieg von 1,41 €/kg auf

Tierschutz-Siegel werden strenge BEdre D\/l‘E\[EIfErd 1,52 €/kg Schlachtgewicht.

Anforderungen an die Schweinehalter " . o

gestellt. Hierbei missen die Schweinehalter e Dyl (Bedrew"' Bede w‘l Di stzlichen Produktionsk
POV e we ie zusatzlichen Produktionskosten

eine Reihe von grundlegenden Anforderungen
im Hinblick auf die
Haltungsbedingungen
erfillen. Diese
Anforderungen sind
wesentlich strenger als
die derzeitigen
gesetzlichen
Anforderungen in
Danemark sowie in der EU
und damit auch strenger
als die Anforderungen in
konventionellen

werden jedoch durch den hoheren
Marktpreis von etwa 0,17 Euro pro Kilo
gedeckt. Dariiber hinaus besteht aber
auch das Potential fiir eine langfristige
Stabilitat des Unternehmens. Eine klar
definierte Vermarktung des Produkts
sowie eine klare Lieferkette und eine
eindeutig differenzierte
Wertschopfungsmarke konnen zu einer
steigenden Nachfrage bei den
Verbrauchern fiihren.

Themenbereich

Vastevet Niels Aage Arve bietet allen Sauen, bis auf [adic Forschur.lgsprojekte
astsystemen. wenige Tage wihrend der Abferkelung, [RAEV/ANINACTJ[XSTY
einen iiberdurchschnittlich gerdaumigen Stall [EE{ @4V s RiTelalaIXel a[Ta W1l gTel o)

Kontakt RPIG (Dd@nemark): Claus
Hansen.

This project has received funding from the European Union’s Horizon 2020 research and innovation programme under
grant agreement No 727933. This publication only reflects the author’s view and the European Commission is not
responsible for any use that may be made of the information it contains.


https://www.eupig.eu/meat-quality
mailto:CHA@seges.dk

