


Wir bringen den
Geschmack zuruck!

Wir mochten unseren Kunden ein besonderes Geschmackserlebnis bieten.
Von der Zucht tiber die Haltung bis zur Verarbeitung tun wir daher alles,
um qualitativ besonders hochwertiges Schweinefleisch zu erzeugen. Eber

Duroc - Diese Rasse ist
uber 200 Jahre alt und
zeichnet sich durch
einen besonders hohen
intramuskularen
Fettgehalt aus.

der Rasse Duroc sind die Vater unserer Schwei-
ne. Diese Rasse ist tiber 200 Jahre alt und zeich-
net sich durch einen besonders hohen intramus-
kuléren Fettgehalt aus. Das Fleisch ist somit fein
marmoriert, besonders zart und hat ein krafti-
geres Aroma. In den vergangenen Jahrzehnten
wurden vor allem magere Schweine geziichtet

— auf Kosten des Geschmacks.

Durch die besonders tierfreundliche Haltung im
Stroh und mit Auslauf, bestes Futter, einen kur-
zen und schonenden Transport zur Schlachtung,

sowie die Schlachtung ausschlieflich in kleinen, regionalen Schlachthéfen
verbessern wir die Fleischqualitit noch einmal deutlich.

Zufriedene Schweine — das schmeckt man! Probieren Sie doch 'mal eines
unserer Koteletts mit zarter Fettauflage, sie werden es nicht bereuen!
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Die kleinen Ferkel kommen in einem Alter von circa vier Wochen zu uns.
Gerade bei den kleinen Ferkeln ist es wichtig ihnen einen geschiitzten
und warmen Platz zum Schlafen anzubieten. Die Ferkel werden daher in
den ersten fiunf Wochen in gut isolierten Hiitten mit FuRbodenheizung
bei ca. 28°C gehalten. Der Aktivitdtsbereich
. . . zum Spielen und die Toilette befinden sich au-
Durch die Klimareize Rerhalb der Hiitte im Auflenklimabereich, der
wird das Immunsystem durch Netze vor Zugluft geschiitzt wird. Durch
g estirkt und die Tiere die Kl%rna%'eize wird das Immunsystem ?estérkt
und die Tiere werden robuster und gestinder.
werden robuster und
gesﬁnder. Nach der Zeit in den beheizten Hiitten ziehen
die Ferkel in unsere Strohstille mit Freifla-
chenauslauf um. Den Stall wechseln die Tiere
auf dem Hof zu Fuf’. In den Strohstéllen haben die Tiere viel Platz zum
Spielen und rumtoben. In ihren Gruppen kénnen die Schweine wéhlen,
ob sie sich lieber im Auslauf im Freien oder im geschiitzten Stall auf-
halten. Durch das ippige Platzangebot und die artgerechte Bereichsauf-
teilung wird es den Tieren ermoglicht sich ihrem sehr reinlichen Naturell
entsprechend zur verhalten und immer einen sauberen Schlafbereich zur

Verfiigung zu haben. Durch die Stroheinstreu konnen die Tiere zudem
ihren nattrlichen Wiihltrieb ausleben. Im Sommer wird Wasser zur Kiih-
lung der Tiere verspriiht, im Winter kuscheln sich die Schweine zusam-
men ins Stroh und warmen sich so gegenseitig.




In diesen Stillen kénnen die Tiere einen Grofdteil ihrer natiirlichen Ver-

haltensweisen ausleben. Aus diesem Grund ist unsere Haltung in der
Premiumstufe des Baden-Wiirttembergischen Férderprogramms ,,FAKT*“
fiir besonders tiergerechte Haltungsverfahren zertifiziert.

Auch bei der staatlich anerkannten Haltungsform bieten wir unseren
Schweinen die héchstmdgliche konventionelle Haltungsform.

HaltungSform 45~ Diese besagt beim Platz: Mindest-
‘A’ . flache 100 % mehr Platz als gesetz-
AuSlauf/ eld € lich vorgeschrieben z.B.: fir 50-110
kg 1,5 m?/Tier Haltung: Stallhaltung
mit stindigem Zugang zu Auslauf
oder Freilandhaltung Beschéaftigung:

organisches Beschéaftigungsmaterial:

Stroh oder vergleichbare Substrate

Wenn die Tiere schlieRlich das gewiinschte Gewicht von ca. 120 kg er-
reicht haben, bringen wir sie selbst zur Schlachtung. Der notwendige
Transportweg zu den regionalen Schlachthoéfen ist kurz. Um einen mog-

lichst schonenden Transport der Tiere zum Schlachten zu gewéihrleisten,

fahren wir alle unsere Schweine selbst. Nur so kénnen wir ein hohes
Tierwohl und eine gute Fleischqualitit garantieren. Das Fleisch gelangt
dann von der Schlachtung auf direktem Wege zu den Metzgereien und
wird frisch fiir Sie zubereitet.

e s g

s T 1| TRAL T [ent |
I ':'i| h”l-.b

¥

s
Ao |

RARY S
SR g bl il
: ¢ o e

B f L



So funktioniert's _ ionsprnst
= | Auﬁ&mwhmo\sf:o\tt

P

0.

chnittzeichnung e ZMS)LM& schutz

i Futterungs-
Freiflichgne T Bereich
A%Stauf

%\.o\;\'s“to&




Die Fiitterung

Regional und
Nachhaltig

Bei der Fitterung stehen die Regionalitat und der Verzicht auf Gen-
technik an erster Stelle. Regional erzeugtes Qualitatsfleisch ist nicht
regional, wenn dazu Soja oder Getreide von anderen Kontinenten
verfliittert wird, fiir welches moglicherweise Regenwaldflachen ge-
rodet wurden. Das Grothhof-Schwein wird daher mit heimischem
Getreide und gentechnikfreiem, europaischem Soja gefiittert.

Das fiihrt bei der Fitterung zu Mehrkosten. Damit das Fleisch am
Ende noch bezahlbar bleibt, hat sich die Familie Groth aber bewusst
gegen die Erzeugung von Bioschweinefleisch entschieden. Denn

um die gleiche Anzahl an Tieren mit Biogetreide zu fiittern, wiirde
deutlich mehr Ackerflache benétigt. Da die Ackerflachen in Deutsch-
land und der Welt immer knapper werden, entspricht dies nicht der
Ansicht der Familie. Bei der Haltung der Tiere machen wir natirlich
trotzdem keine Abstriche und halten auch ohne Bio-Label hochste
Standards zum Wohle der Tiere ein.

Der Kreislaufgedanke der 6kologischen Nachhaltigkeit wird bei der
Fiitterung unserer Schweine deutlich: Die Felder werden mit dem
hochwertigen Schweinemist gediingt. Das Getreide nutzt dann die
Nahrstoffe fiir das Korn und das Stroh. Das Korn wird eingelagert
und bei Bedarf geschrotet. Die Schweine fressen das geschrotete
Getreide und wandeln dieses in Qualitatsfleisch um. Die Ausschei-
dungen landen dann zusammen mit dem Stroh auf dem Misthaufen
und bei der Ausbringung auf die Felder beginnt der Kreislauf von
neuem. Wir kénnen allerdings nicht alle Futtermittel selbst anbau-
en und kaufen daher einen Teil hinzu. Unsere Lieferanten verwen-
den hierbei viele hochwertige Zutaten, wie z.B. Rapsschrot aus der
Herstellung von Rapsol oder Weizenkleie aus der Mehlherstellung.
So ernahren sich unsere Schweine auch von Futtermitteln aus der
Nahrungsmittelproduktion, die sonst ungenutzt bleiben wiirden und
tragen mit zu einem nachhaltigen Lebensmittelkreislauf bei.
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Gemeinsam.
Nachhaltig.
| Ssusaiss Fair.

& A Gemeinsam mit unseren Partner-Metzgereien tun wir alles daffir, Ih-

' s nen hochwertiges, regionales und moglichst nachhaltig produziertes
Fleisch anzubieten. Besonders wichtig sind uns kurze Wege. Das gilt
fir die Futtermittel, die Tiere und die Vermarktung gleichermafen.

Alle Betriebe vom Bauernhof, iber den Schlachthof bis zu den Metzge-
reien sind in der Region verwurzelte und gewachsene Familienbetrie-
be. Wir wirtschaften sozial und 6konomisch nachhaltig. Um die Be-
triebe langfristig in der Region zu erhalten und zu entwickeln, achten
wir deshalb auf eine gute Entlohnung aller Beteiligten. Das schlieft
eine faire Bezahlung aller Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter ein.

Tun Sie sich und Ihrer Region daher etwas Gutes und kaufen Sie Ihr
Schweinefleisch vom Grothhof bei unseren Partner-Metzgereien.
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Grothhof GmbH & Co. KG
Siedlung Bruch la

77731 Willstatt

Mobil 0151/24053188
schwein@grothhof.de
www.grothhof.de

www.schwanenmetzgerei.de
www.metzgerei-hess.de
www.metzgerei-krone.de
www.metzgerei-seeger.de

www.metzgerei-kastner.de
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