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QUERGESCHAUT

Milchkiihe auf dem Weg zur Schlachtung
~ Stiefkinder des Transportes und der
Schlachttier- und Fleischuntersuchung

Noch immer wird ein nicht unerheblicher Teil

der aus der Produktion genommenen Milchkihe
trotz feststellbarer Schmerzen und nachweis-
barer Krankheiten zum Schlachthof transportiert,
dafir werden mehrere Beispiele kurz geschildert.
Diese Transportverstofe konnen mit Proble-
men im Haltungsbetrieb hinsichtlich Zustand

der Haltungseinrichtungen und Management in
Verbindung gebracht werden. Dennoch miissen
auch die Transportunternehmen mit in die Pflicht
genommen werden, da diese sehr woh! wissen,
wohin sie eine bedenkliche Kuh liefern konnen,
ohne Konsequenzen flrchten zu miissen.
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