Zertifizierung ORGAINVENT
Seit 8. Mai 2017 sind wir und unsere landwirstschaftlichen
Kooperationspartner durch ein umfassendes Audit der
Luxcontrol GmbH fiir die Einhaltung der Vorgaben des
ORGAINVENT-Systems zur Herkunftskennzeichnung von Fleisch
zertifiziert. Dieses bedeutet eine liickenlose Riickverfolgbarkeit
von unseren Produkten bis zum Tier des jeweiligen Landwirts.

Auszeichnung MEISTERHAFT

Wir legen sehr viel Wert auf unsere regionale Philosophie, die
akkurate Haltung und den respektvollem Umgang mit unseren
Tieren bevor sie ihrer Bestimmung zugefiihrt werden. Ein
hohes Verantwortungshewultsein ist bei uns die Basis fiir die
Zusammenarbeit mit unseren landwirtschaftlichen Partnern.
Hierfiir steht die Auszeichnung ,Meisterhaft — vom Metzger
Ihres Vertrauens”, die wir fiir unser Schweine- und Rindfleisch
erhalten haben.

Viele weitere Informationen hierzu finden Sie auf unserer Inter-
netseite www.fleischerei-bode.de.
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Das Leinetaler Strohschwein

kommt aus dem Ambergau, einer jahrhundertealten Kulturland-
schaft im nordwestlichen Harzvorland mit der Stadt Bockenem
als Zentrum.

Herkunft

Die Sauen, die unsere Ferkel zur Welt bringen, werden in klei-
nen Gruppen lose in Offenstallen auf Stroh gehalten. Anders
als iiblich, sind die Sauen bei der Abferkelung und Aufzucht der
Ferkel nicht im Kéfig gefangen, sondern konnen sich frei bewe-
gen. Dadurch ergibt sich ein natiirlicher Kontakt, ausgepragte
soziale Bindung und Bewegqungsfreiheit fiir Sau und Ferkel. Nach
dem Absetzen der Ferkel von der Muttersau geht es fiir die Ferkel
nach drauBen, wo sie in groBBen Strohstallen unter freiem Himmel
gehalten werden. Schutzhiitten bieten Unterschlupf bei Regen,
Schnee oder zu viel Sonne.

Muttersau mit ihren Ferkeln beim Sdugen

Die Schweine werden alle im Harzvorland gemastet und
geschlachtet. Tiertourismus” zwischen Ferkelerzeugern, Mastern
und Schlachtbetrieb wie in der konventionellen Schweinefleisch-
erzeugung gibt es hier nicht. Durch ausreichende Stallflachen
haben die Tiere Platz und Ruhe. Die Schweine haben durch gerin-
gere Besatzdichte je Quadratmeter deutlich mehr Platz in den
Stallungen, als der Gesetzgeber vorschreibt. Alle landwirtschaft-
lichen Betriebe sind QS-zertifiziert.
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Fiitterung

Die Schweine werden von Geburt an ausschlieBlich mit hofeige-
nen Futtermischungen,,ohne Gentechnik” gefiittert. Diese beste-
hen aus Weizen, Gerste, Erbsen, Rapskuchen, Kartoffeleiweil3,
Weizenkleie und Zuckerriibenmelasse. Das Getreide stammt aus
eigenem Anbau. Auf praventive Antibiotikazugaben im Futter
wird komplett verzichtet.

Ferkel im AuBenstrohstall
Haltung + Tierwohl
Die Tiere leben in unklimatisierten, teiloffenen Stallungen mit
direktem Klimaeinfluss. Die verschiedenen Temperaturen verbes-
sern das Immunsystem — die Tiere sind gesiinder und robuster.
Die Strohhaltung in Gruppen sowie deutlich mehr Platz und
Bewegung ermdglichen den Tieren Sozial- und Geruchskontakte
zu ihren Artgenossen und damit ein natiirliches Sozialverhalten
zu entwickeln. Die Schweine werden durch die Fiitterung, die sie
selber iiber Futterautomaten 24h lang frei erreichen kdnnen, zum
Laufen animiert und haben im Stroh die Mdglichkeit zum Wiihlen
und Scharren. Es stehen weiterhin verschiedene Beschaftigungs-
maglichkeiten wie Strohballen und Spielballe zur Verfiigung.

Transport

Durch die regionale Nahe von Stallanlagen und Schlachtbetrieb
von nur wenigen km werden die Schlachtschweine nur wenige
Minuten transportiert. Keine langen, stressigen Tiertransporte
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iiber hunderte von Kilometern und viele Stunden. Die Tiere
werden nur in lhren eigenen Stallgruppen transportiert.
Dadurch wird Transportstress durch ,fremde” Artgenossen
ausgeschlossen.

Tragende Muttersau im Sauen-Strohstall

Schlachtung

Nach einer ausreichenden Ruhephase werden die Schweine
geschlachtet. Am folgenden Tag werden die Tiere zerlegt und
verarbeitet. Durch dieses geschlossene System ohne lange
Zwischenkiihltransporte wird eine unvergleichbare Frische und
Qualitat des Fleisches gesichert.

Geschmack

Durch die schonende Fiitterung mit einer eigenen Futterzu-
sammenstellung wachsen die Tiere langsamer, da weniger Fett
und Protein im Futter enthalten ist. Die Reduktion des Energie-
gehaltes wirkt sich positiv auf den Kreislauf der Schweine aus,
die Tiere sind gesiinder, das Fleisch ist fester und aromatischer.

Genuss

Mit dem Qualitatsfleisch des Leinetaler Strohschweins haben
Sie ein aromatisches, saftiges Stiick Fleisch in der Kiiche und
auf dem Teller, welches mit bestem Wissen und Gewissen von
verantwortungsvollen Unternehmern produziert wurde. Wir
denken, auch das ist ein Genussfaktor und wiinschen lhnen
einen guten Appetit !

Der Genuss eines Stuck Heisches ist umy/a'ch hoher, wean wman welB, dass es uzramearfumysbeWussf herysfel[f wurde



