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EINLEITUNG

Das Rhein-Main Schwein ist ein regionales KrSuterschwein mit Bio-Zertifizierung aus dem
Rhein-Main-Gebiet, das zusStzlich mit den 7 KrSutern der Frankfurter GrYnen So§e gefYttert

wird.

Die Tiere leben auf einem Bio-Hof im Taunus in sehr gerSumigen StSllen, die neuesten
Gesichtspunkten artgerechter Tierhaltung entsprechen. Das Endprodukt ist schmackhaftes,
hochwertigstes und besonders marmoriertes Fleisch bester GYte.

Die Kombination unserer Wertschdpfung aus Tierwohl, RegionalitSt, Transparenz,

Biozertifizierung und den positiven Eigenschaften der besonderen FYtterung sorgen fYr ein
einmalig qualitativ hochwertiges und nachhaltiges Endprodukt aus dem Rhein-Main-Gebiet.
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REGIONALITET

Von der Region, fYr die Region!

Unsere Wertsch3pfungskette liegt 25 km um
Frankfurt. Das schafft IdentittSt mit dem
Produkt, stSrkt die regionale Wirtschaft und
bietet Sicherheit durch eine nachvollziehbare
Aufzucht und Verarbeitung.
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Die Geburtsstunde des Rhein-Main Schwein

VON DER IDEE...

M979<;19>>]J;?7:9B9;+9BG<NKC9O0;
AWir sollten viel weniger Fleisch essen und dafYr
mehr auf Tierwohl und QualitSt achten!O

Nachdem in unserem Umfeld der Wunsch nach mehr
Tierwohl, RegionalitSt und besserer FleischqualitSt
mit transparenter Herkunft immer wichtiger wurde,
haben wir es uns zur Herzensangelegenheit gemacht
das zu realisieren.

Wir mSchten dem Kunden das Wissen geben,
dass transparent und fair mit den Tieren und
ZYchtern gearbeitet wird und ein Bewusstsein fYr
verantwortungsvollen Fleischkonsum schaffen.

Gar nicht so einfach, in einer Zeit, in der selbst viele
Metzger ihre Fleisch- und Wurstwaren nur noch
anonym vom Gro8markt beziehen.

Von dieser Grundidee motiviert, entwickelten wir
2017 als Branchenfremde eine Wertsch3pfungskette
kr""bhgZe”l
bei der Tierwohl, Transparenz und QualitSt und nicht

_ ¢k ah\ap”kmb ™~ ng]

wie so oft die Maximierung des Gewinns an erster
Stelle stehen sollten.

Ein Name fYr unser Projekt mit regionalem Bezug

war schnell gefunden:
Das;P"C9:>43@:>;$3KC89:>Q
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WERNER ETZEL

Landwirt & PSchter Naturkornhof

OAls Landwirt ist es schwer, einen Draht in
die Stadt zu finden und von Skologischer

Landwirtschaft zu Yberzeugen. Die beiden
haben mit ihnrem Projekt einen Weg gefunden,

dass man ihnen zuhSrt und Schweinefleisch
wieder sexy wird.O




Wo leben die KrSuterschweine”

DER NATURKORNH

Werner Etzel ist Landwirt in 7. Generation und
PSchter des Naturkornhofs im Taunus.

Er und sein Naturkornhof erfYllen die wichtigsten
Zutaten fYr hichste FleischqualitSt:

Respekt im Umgang mit dem Tier, bestes
Biofutter, gerSumige StSlle mit Stroh zum
wYhlen, Tageslicht und Auslauf nach draugen.

Futter aus kontrolliert biologischem Landbau
ist die Grundlage fYr gutes und schmackhaftes
Fleisch. Die Tiere bekommen deshalb Futter aus
100% eigenen Anbau:

Erbsen und Bohnen als Eiwei§tréger, sowie
Getreide, Mais, Rotklee, Inkarnatklee und Gras
von den saftigen Taunuswiesen als gesundes
Kraftfutter.

ErgSnzt wird der Speiseplan um die 7 frischen
KrSuter der GrYnen SoSe.

J@IR<AKC; FC>9; +9>J9KC>:; =>7?;
>J.S:IFJI@T

Der eigene Futteranbau und die an die
Pbkmllaz_mlU2a\an “Alnglrgn
ergSnzen sich nachhaltig.

Es werden die Schweine der Rassen ODeutsches
LandschweinO, ODurocO, ODeutsches
EdelschweinO und OSchwShisch HSllisches
SchweinO aufgezogen.
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Welche KrSuter werden verfYttert?

FRISCHE B-WARE FTR UNSERE SCHWEINE.

Wir verfYttern die sieben KrSuter der Frankfurter Gr¥Yne n So8e. Diese KrSuter sind:
.F<<9JBKCU;V9<S9AU;V<9BB9U;!19J9<B:A:9U;I'DG:>9AA9U;$@=9<@DGH9<;=>?;$KC>:JJA@=KCL

Traditionell werden die KrSuter fYr die Frankfurter GrYne So8e von GSrtnereien im Stadtteil
Frankfurt-Oberrad angebaut, der seit alters her als der OGemYsegartenO Frankfurts gilt.

Sie regen den Appetit der Schweine an, wirken verda uungsfSrdernd und tragen zum Tierwohl
und die damit verbundene FleischqualitSt bei.

Da beim Anbau von KrSutern in Bioland-QualitSt u.a. kein chemischer Pflanzenschutz und DYnger
verwendet wird, hat die GSrtnerei kiloweise B-Ware, die nicht verkauft werden kann. Statt wie
bisher diese zu kompostieren, bekommt unser Landwirt nun jede Woche mehrere Kilo frische
KrSuter direkt auf den Hof geliefert.

Somit profitieren nicht nur unsere Schweine von den leckeren KrSutern, sondern auch die
GSrtnerei, die einen zusStzlichen ErlSs generiert.
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HEIKE FISCHER

Betriebsleiterin BSrengarten

ODie Idee, dass wir mit unseren KrSutern
etwas zum Tierwohl beitragen kSnnen hat mich
begeistert.O
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Woher kommen die KrSuter?

DER BERENGARTEN FRANKFURT.

Unsere KrSuter kommen aus der Frankfurter GemYse-GSitnerei BSrengarten.

=b" @ f¢lr&@2kmgrkrb ;2kArg Zkm~Ag% ~kim~k ;bheZg]&s*kmbUsbrkm~ "k @2kmg”~k-
gehsrt zu den wenigen Anbietern, bei denen man die sieben KrSuter fYr die Gr¥ne SoSe in Bioland-QualitSt

erhSit.

Die GSrtnerei ist ein Betrieb der Frankfurter BeschSftigungsbetrieb gGmbH. Die Firma hat die Aufgabe,

mit betriebs- und volkswirtschaftlich sinnvoller TStigkeit ArbeitsplStze fYr schwerbehinderte Menschen zu

schaffen und ist ein vom Landeswohlfahrtsverband anerkannter Integrationsbetrieb. Den behinderten

Mitarbeitern bietet die Gesellschaft eine dauerhafte TStigkeit in einem regulSren ArbeitsverhSitnis und leistet

]Zfbm ~bg~g pblamb g ;“bmkZ" snk lhsbZe”g ng] [*knUb\a”g Bgm~'kZmbhg'
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Wer schlachtet & verarbeitet?

DIE METZGEREI
HENRICI.

MkZ]bmbhg o”*kiUb\am”m

Die in vierter Generation gefYhrte Metzgerei

von unserem Fleischermeister und Diplom-
?e~bl\alhffreb”k D*"obg A~gkb\b [~Ug]”
mal 5 km vom Naturkornhof entfernt.

Das ist nicht nur gut fYr die Umwelt, sondern auch

fYr die Tiere, denn bei uns haben die Tiere keinen
Stress durch lange Transportwege.

Die Schweine werden von Kevin und seinem Team
perssnlich abgeholt, geschlachtet und verarbeitet.
Lokaler geht es kaum.

Neben qualitativ hochwertiger Wurst in Bioland
QualitSt beherrscht der Fleischermeister auch
aussergewshnliche Cuts, die bei unseren Kunden
sehr gut ankommen.

Gleichzeitig Ybernimmt die Metzgerei auch die
Logistik fYr die Verpackung und den gekYhlten
Versand der Produkte aus unserem Online Shop.
Dadurch garantieren wir frische aus einer Hand,
Sicherung der QualitSt und kurzfristige Lieferung.

PAGELG6
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KEVIN HENRICI

Fleischermeister &
Dipl. Fleischsommelier

ODie Idee von einem regionalen und
nachhaltigen KrSuterschwein finde ich klasse.
Die Jungs vom Rhein-Main Schwein gehen mit
soviel Herzblut an das Thema, da war es fYr
mich selbstverstSndlich das Projekt von Anfang
an zu unterstYtzenO
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Was steht am Ende der WertschSpfungskette?

QUALITATIVES BIO-FLEISCH.

Durch die besondere FYtterung, viel Bewegung und IS ngere Lebensdauer des Tieres im Vergleich zur
konventionellen Schweinemast, setzt das Rhein-Main Schwein besonders viel intramuskulSres Fett an. Dadurch
erhSlt das Fleisch seine feine Marmorierung, dunkle Farbe und ist besonders zart und schmackhaft.

Unsere Kunden, zu denen auch Gastronomen gehsren, sc hStzen neben dem Geschmack besonders den
geringen Fleischsaftverlust beim zubereiten. Dadurch behSlt das Fleisch nahezu seine ursprYngliche Grge
und Gewicht im Vergleich zur Rohware.

Unser Motto: QualitSt statt QuantitSt!

TOMAHAWK CUT
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Pbk Ibg] [bhs kmbUsb”km Jnkla =>&¥DH&))*

BIOLAND-ZERTIFIZIERUNG.

"<, C@S9>=>BHR<;?@B;$:9W9A;..F,@=B;)9BB9>;
9>JBKC:9?9>L

Es handelt sich um ein anspruchsvolles Label,
das wesentlich zu Skologischen Verbesserungen
beim Anbau und bei der Verarbeitung von

Nahrungsmitteln beitrSgt. Es berYcksichtigt Aspekte
wie Kreislaufwirtschaftund regionale Wertschspfung.

Das Label wird vom Hessisches Ministerium
fYr Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und
Verbraucherschutz vergeben.

PAGE26

Die Kriterien fYr die Vergabe des Labels werden
von unabhSngigen Stellen mitentwickelt, der
Vergabeprozess ist transparent. Umfassende
und regelmSSige Kontrollen machen das Label
glaubwYrdig.



‘bhezZzg]&S~ kmbUsb”kng" [*b ]k Mb”kaZemng"

Die strengen Bioland-Richtlinien garantieren einen hohen QualitStsstandard, der sichim Geschmack beme rkbar
macht. Zu einer artgerechten Tierhaltung zShlen ausreichende Bewegungs- und RuherSume, Tageslicht, frische
Luft und frisches Wasser. Die Futtermittel stammen aus Skologischer Erzeugung. Synthetische AminosSuren
sowie alle gentechnisch verSnderten Futtermittel sind verboten. Mindestens einmal pro Jahr werden die
Betriebe durch unabhSngige Kontrollstellen besucht.

‘bhezZzg]&S~ kmbUsb”kng" [*b ]*k O*kZk[*bmng"

Bei Bioland Wurst werden nur ausgewShlte Zutaten un d Zusatzstoffe wie Fleisch, Speck, GewYrze, KrSuter
und weitere Lebensmittel, z.B. Zwiebeln verwendet. Alle eingesetzten Zutaten und Zusatzstoffe werden
bei Bioland vollstSndig und unmissverstSndlich deklariert. Um die QualitSt der Bioland-Rohstoffe in de r
Verarbeitung zu erhalten, sind bei Bioland nur Verfah ren erlaubt, die die Inhaltsstoffe der Lebensmittel optimal
erhalten. So verwenden wir zum Beispiel nur 22 von den Yber 300 Lebensmittelzusatzstoffen, die derzeit in
der EU zugelassen sind, fYr unsere Erzeugnisse. NitritpSkelsalz oder Phosphate sind unter anderem nicht
erlaubt. Daher weisen unsere Bioland-Wurstwaren weniger Fremdwasser und eine natYrliche, weniger rote
Farbe auf.

:bhezg]&S*"kmbUsb”kng  [*b Dk2nm~kg3
Nfprem_k~ngleb\a ng] sn'e”b\a kh[njlo &UDbHGEsgd &ghheZg]&@2kmg” k~rbrg Znl'

Die KrSuter wachsen:

& hag” \a~fbl\an IUZgs~*gl\anmsfbmm~e

- ohne synthetischen DYnger

- ohne Herbizide

- ohne Gentechnik

& hag” \a~fbl\a® Arffimh__72% ]b” IUZgs~g d¢glmeb\a de”bg ng] dhfizdm aZem~"g
- umweltschonend in Ihrer Region, wodurch sie gut an die hiesige Witterung angepasst und sehr robust sind

- in Erden mit geringem Torf-Anteil
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Das Rhein-Main Schwein ist ein knappes Gut.

REGIONAL & SAISONAL.

Im Rahmen der Nachhaltigkeit legen die Menschen immer mehr Wert auf Frische und SaisonalitSt und
informieren sich vermehrt auch Yber die Herkunft ihrer Speisen. Regionale Beschaffung, besondere
QualitSten und eine auf Frische setzende KYche gehsren damit zu den wichtigen Zukunftstrends, die
auch schon einige Gastronomen fYr sich erkannt haben.

Die Wertsch3pfungskette des Rhein-Main Schwein hat einen Aktionsradius von 25 km um Frankfurt.
Von der Aufzucht der Schweine, den KrSutern bis zur - Schlachtung und Verarbeitung.

Von der Region, fYr die Region!

Ein solches Gut ist knapp und nur begrenzt verfYgbar, deshalb bieten wir unser Fleisch immer nur in
begrenzenten Mengen und Zeiten an. Daher hei§t ausverkauft leider wirklich ausverkauft.

Da wir bei der FYtterung der GrYne So8e KrSuter auf unseren regionalen Produzenten angewiesen

sind, handelt es sich beim Rhein-Main Schwein um ein Saisonprodukt, d.h. dass wir in der Winterzeit
wenn es keine KrSuter gibt, auch kein Rhein-Main Sch wein anbieten k3nnen.
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XF<J9:A9:<OW:F>@A9<;=>?:B@:BF>@A9<;*9S9>BD:JJ9A0
2D89AJBKCF>9>? , da die Transportwege kurz sind, was zudem das
Verkehrsautfkommen auf den Stra8en reduziert

5=@A:INJ;=>?;VF>J<FAAQurch den Kontakt zwischen Erzeugern und
Verbrauchern.

$:KC9<C9:J dadurch das man nachvollziehen kann, wo das Produkt her kommt

4GIKONC K h SEJC +MaiNbdStmicht in ein anonymes Produkt,
sondern in Fleisch vom Bauern & Metzger vor den Toren von Frankfurt.

$IN<I=>W;?9<;<OW:F>@A9>;"<IBKC@HJnd Erhalt von Arbeitsplétzen.

XF>;?9<;3@BB9;@SC9S9>L Ein regionales und saisonales Produkt hilft
Gastronomen ein besonderes Produkt mit Geschichte anbieten zu kSnnen.

73 9  Piiinee
der Deutschen, legen Wert auf 'II 'II 'II 'II 'II 'II 'II

regionale Lebensmittel.

e o o
der deutschen essen tSglich
Fleisch & Wurst.

Quelle: Bundesministerium fYr ErnShrung 2017
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FYr Mensch, Tier und Umwelt.

NACHHALTIGKEIT.

FYr uns ist Nachhaltigkeit sehr wichtig, deshalb haben =b” L\aezZ\amng' ng] O*kzZk[*bmng > Ug]"

wir unsere WertschSpfungskette so aufgebaut, dass sie
m3glichst nachhaltig ist, fYr Mensch, Tier und Umwelt.
Deshalb haben wir uns fYr den Naturkornhof mit
eigenemFutteranbauund Schweinenaus Skologischem
Landbau entschieden, da dieser nachhaltiger ist als
bei konventioneller Schweinemast.

Die KrSuter werden als B-Ware von der BSrengarten
GSrtnerei bezogen, die Menschen mit Behinderungen
einen sicheren Arbeitsplatz bietet.

Die Lieferung der KrSuter an den Landwirt erfolgt
durch den BSrengarten, wShrend der wichentlichen
Liefertour zu anderen Kunden.

PAGE30

Kilometer vom Hof entfernt statt. Dadurch entfallen
lange Transportwege.

Gerade beim Online Versand von dem hochwertigen
Lebensmittel &FleischO, welches regional gezYchtet
wurde, ist der Versand quer durch Deutschland
weiterhin ein Thema. Online Fleisch bestellen ist
heutzutage aber sehr gut m3glich. Wir verzichten be i
Versandverpackungen auf Styropor und setzen auf
Skologische Isolierverpackungen.

Unsere KYhimittel bestehen lediglich aus gefrorenem
Wasser.
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VF>J@13;Y;->G<O9KCG@<J>9<0

-AAW9D9:>9:->H<@W9>;Y;!<9BB90O
schwein@rhein-main-schwein.de

%CFD@B;1A9KC9A0
thomas@rhein-main-schwein.de
Mob: 0163-546 79 72

/C<:BIFGC9<;+9F<W90

christopher@rhein-main-schwein.de
Mob: 0176-24128469

X9<@>J8F<JA:KC;HR<;?9>;&>C@AJO
1A9:BKC;=>?;+9>=BB
Thomas Flechel & Christopher George Gbr

LSwengasse 12
63263 Neu-Isenburg

UST-ID: DE314149244

Fotos: danielesswein.com
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