STROHSCHWEIN



Bad Boller Strohschwen
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Regionale Aufzucht Fair zu fultermittel aus  Europiisches Soja
& Schlachiung Mensch & Tier  eigenem Anbaw  ohne Gentechnik
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100 % mehr Platz Auslauf Nur Kiirzeste
als vorgeschrieben & Stroheinstrew  weibliche Tiere  Transportwege




Herkunft

Die Ferkel bezieht Familie Aichele von Ernst Rosch aus
Schalkstetten im Alb-Donau-Kreis. Beide haben fiir die
Mutterschweine einen neuen Stall nach héchsten Tierwohl-
Standards gebaut. Somit findet alles — von der Geburt bis
zur Schlachtung — im Umkreis von 35 km in Baden-Wirttem-
berg statt. Lokaler geht es kaum.

Futter

Dass das Getreide fiirs ,Schweinemisli“ aus maximal 8 km
Umbkreis kommt, ist ebenso nachhaltig wie der Verzicht auf
Soja aus Stdamerika. Alle eingesetzten Futtermittel sind
selbstverstandlich GVO-frei.




Der Lindenhof

Klasse und Rasse statt Masse und dazu noch 100 % mehr
Platz als gesetzlich vorgeschrieben. Unseren Bad Boller
Strohschweinen gefallt es in ihrem neuen Stall.

Die ,Gliicksschweine® haben ihr neues Domizil im Marz 2020
auf dem Lindenhof in Bad Boll das erste Mal bezogen und fith-
len sich, wie man sieht, schon heimisch.

Familie Aichele hat den neuen Stall nach den aktuellsten
und hochsten Tierwohl-Standards gebaut und damit dem
Verbraucherwunsch nach mehr Tierwohl, besseren Haltungs-
bedingungen und Transparenz Rechnung getragen.




Der neue Stall

Doch nicht nur das doppelt so grofe Platzangebot wie das
Gesetz es vorschreibt, sorgt dafir, dass sich die Schweine
dort ,sauwohl” fihlen. Auch die befestigten Liegeflachen
mit Stroheinstreu und ein grof3er Auslauf ins Freie, der eben-
falls mit Stroh eingestreut ist, tragen zum sichtlichen Wohl-
befinden der Tiere bei.

Im ,5 Sterne Schweinehotel® darf natlrlich auch eine Fuf-
bodenheizung im Winter sowie eine Klimaanlage im Sommer
nicht fehlen. SchlieBlich besitzen Schweine keine Schweif-
driisen und missen ihre Temperatur tiber Hecheln regulieren.

‘ "hllpp Aichele vom Lindenhof in Bad Boll
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Schlachtung & Genuss

Die Tiere werden im 8 km entfernten GoOppinger
MetzgerSchlachthof von festangestellten Fachkraften auf
schonenste Weise geschlachtet. Den stressfreien Prozess
der kurzen Wege und behutsamen Arbeitsschritte schmeckt
man mit jedem Bissen. Regionale Fleischqualitat, saftig und
zart. Dazu tragen auch die besonderen Gene der Vater-
rasse bei, bei dem nur der Duroc-Eber zum Einsatz kommt,
welcher Garant fiir beste Qualitat ist.

Natdrlich hat das alles seinen Preis, namlich den einer
fairen Partnerschaft mit fairen Preisen fiir alle Beteiligten.
Das Fleisch ist nur in ausgewdhlten Metzgereien er-
haltlich, die nachhaltig und qualitatsbewusst handeln.
Anspruchsvolle Kunden, die diese besonderen Eigen-
schaften zu schatzen wissen, kommen dabei aufihre Kosten.




Transparenz

Wir haben nichts zu verbergen.

Darum konnen Sie unsere ,,Gliicksschweine” rund um die Uhr
in ihrem Stall und Auslauf tiber Webcams beobachten.

www.bad-boller-strohschwewn.de




