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EINLEITUNG

Das Rhein-Main Schwein ist ein regionales KrŠuterschwein mit Bio-Zertifizierung aus dem 

Rhein-Main-Gebiet, das zusŠtzlich mit den 7 KrŠutern der Frankfurter GrŸnen So§e gefŸttert 

wird. 

Die Tiere leben auf einem Bio-Hof im Taunus in sehr gerŠumigen StŠllen, die neuesten 

Gesichtspunkten artgerechter Tierhaltung entsprechen. Das Endprodukt ist schmackhaftes, 

hochwertigstes und besonders marmoriertes Fleisch bester GŸte.

Die Kombination unserer Wertschšpfung aus Tierwohl, RegionalitŠt, Transparenz, 

Biozertifizierung und den positiven Eigenschaften der besonderen FŸtterung sorgen fŸr ein 

einmalig qualitativ hochwertiges und nachhaltiges Endprodukt aus dem Rhein-Main-Gebiet.



Respekt im Umgang mit dem Tier, bestes 

Biofutter, gerŠumige StŠlle mit Stroh zum 

wŸhlen, Tageslicht und Auslauf nach drau§en.

Das sind die besten Bedingungen fŸr unser 

Rhein-Main Schwein.

Von der Region, fŸr die Region!

Unsere Wertschšpfungskette liegt 25 km um

Frankfurt. Das schafft IdentittŠt mit dem

Produkt, stŠrkt die regionale Wirtschaft und 

bietet Sicherheit durch eine nachvollziehbare

Aufzucht und Verarbeitung.

Transparenz schafft Sicherheit fŸr den

Verbraucher. Heutezutage mšchte der

Kunde genau wissen, wo sein Fleisch her

kommt und wie die Tiere gelebt haben.

Diese Transparent bieten wir.

REGIONALIT€T

TIERWOHL

TRANSPARENZ
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Wer sind die GrŸnder?

†BER UNS.

Christoher George Thomas Flechel

789:;1<9=>?9;<9@A:B:9<9>;:C<9>;%<@=D;EFD;G9<H9IJ9>;$ KC89:>9HA9:BKCL

geb. 1983, gelernter Veranstaltungskaufmann, 

arbeitet in der Event Branche als 

GeschŠftsfŸhrer der 12Lšwen GmbH. 

geb. 1981, gelernter Mediengestalter in Bild 

und Ton, arbeitet freiberuflich in der digitalen 

Medienproduktion. 

Thomas Flechel und Christopher George 

entwickelten seit Anfang 2017 die Idee vom 

ãRhein-Main SchweinÒ.

Ein Bio-Schwein sollte es sein, regional und 

mšglichst ãNose to TailÒ (also von Kopf bis 

Fu§) verwertet. DarŸber hinaus sollte die 

Wertschšpfungskette klar erkennbar und das 

Tier unter hšchsten Tierwohlvorgaben gehalten 

und verarbeitet sein. 

UnzŠhlige Recherchen und GesprŠche mit

Landwirten, GŠrtnereien, Metzgern und 

Professoren der tierŠrztlichen Hochschule 

Hannover spŠter prŠsentieren sie nicht ohne 

Stolz das Ergebnis: 

Ein echtes, hessisches Bio-Schwein aus dem 

Taunus, gefŸttert mit den sieben KrŠutern 

der GrŸnen So§e aus Frankfurt-Oberrad und 

regional verarbeitet.
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M9?9<;I9>>J;?:9B9;+9BG<NKC9O;

ãWir sollten viel weniger Fleisch essen und dafŸr 

mehr auf Tierwohl und QualitŠt achten!Ò 

Nachdem in unserem Umfeld der Wunsch nach mehr 

Tierwohl, RegionalitŠt und besserer FleischqualitŠt 

mit transparenter Herkunft immer wichtiger wurde, 

haben wir es uns zur Herzensangelegenheit gemacht 

das zu realisieren.

Wir mšchten dem Kunden das Wissen geben, 

dass transparent und fair mit den Tieren und 

ZŸchtern gearbeitet wird und ein Bewusstsein fŸr 

verantwortungsvollen Fleischkonsum schaffen.

Gar nicht so einfach, in einer Zeit, in der selbst viele 

Metzger ihre Fleisch- und Wurstwaren nur noch 

anonym vom Gro§markt beziehen.

Von dieser Grundidee motiviert, entwickelten wir 

2017 als Branchenfremde eine  Wertschšpfungskette 

�_�¿�k�� �a�h�\�a�p�^�k�m�b�`�^�l�� �n�g�]�� �k�^�`�b�h�g�Z�e�^�l�� �L�\�a�p�^�b�g�^�Ü�^�b�l�\�a�%��

bei der Tierwohl, Transparenz und QualitŠt und nicht 

wie so oft die Maximierung des Gewinns an erster 

Stelle stehen sollten.

Ein Name fŸr unser Projekt mit regionalem Bezug 

war schnell gefunden:

Das;P"C9:>43@:>;$KC89:>Q

Die Geburtsstunde des Rhein-Main Schwein

VON DER IDEE...
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Da unsere Region fŸr die GrŸne So§e mit ihren 

sieben KrŠutern bekannt ist, kam uns die Idee, 

dass wir unsere Schweine zusŠtzlich mit KrŠutern 

fŸttern.

Von KrŠuterschweinen hatten wir bereits gehšrt 

und sowohl die TierŠrztliche Hochschule Hannover 

als auch mehrere Studien bestŠtigten uns die 

positive Wirkung von KrŠutern bei der FŸtterung 

von Schweinen.

So kamen wir auf die zunŠchst verrŸckt klingende 

Idee, frische KrŠuter der Frankfurter GrŸnen So§e 

an Schweine zu verfŸttern.

Zusammen mit der TierŠrztlichen Hochschule 

Hannover, einem Biobauern aus dem Taunus, einer 

Frankfurter GŠrtnerei und einem lokalen Metzger 

mit eigener Schlachtung haben wir zuverlŠssige 

Partner gefunden, die diese Idee unterstŸtzt haben.

Seit April 2018 steht unser Online-Shop und das 

ãRhein-Main Schwein | Das KrŠuterschwein aus 

HessenÒ gibt es dort zu kaufen.

Hierbei handelt es sich um ein regionales 

�D�k�ª�n�m�^�k�l�\�a�p�^�b�g���f�b�m���;�b�h�&�S�^�k�m�b�Û�s�b�^�k�n�g�`�'��

Die Schlachtung und Verarbeitung der Tiere 

erfolgt von unserem Metzger persšnlich nur 

wenige Kilometer vom Hof entfernt.

Unser Wunsch von hochwertigen und fairem 

�L�\�a�p�^�b�g�^�Ü�^�b�l�\�a���Z�n�l���]�^�k���K�^�`�b�h�g���p�n�k�]�^���l�h���K�^�Z�e�b�m�ª�m�'

Viel nachhaltiger kann Fleisch nicht sein. Und viel 

besser auch nicht. 

... ZUR MARKE!
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ÒAls Landwirt ist es schwer, einen Draht in 

die Stadt zu finden und von škologischer 

Landwirtschaft zu Ÿberzeugen. Die beiden 

haben mit ihrem Projekt einen Weg gefunden, 

dass man ihnen zuhšrt und Schweinefleisch 

wieder sexy wird.Ó

WERNER ETZEL
Landwirt & PŠchter Naturkornhof
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Werner Etzel ist Landwirt in 7. Generation und 

PŠchter des Naturkornhofs im Taunus.

Er und sein Naturkornhof erfŸllen die wichtigsten 

Zutaten fŸr hšchste FleischqualitŠt:

Respekt im Umgang mit dem Tier, bestes 

Biofutter, gerŠumige StŠlle mit Stroh zum 

wŸhlen, Tageslicht und Auslauf nach drau§en. 

Futter aus kontrolliert biologischem Landbau 

ist die Grundlage fŸr gutes und schmackhaftes 

Fleisch. Die Tiere bekommen deshalb Futter aus 

100% eigenen Anbau: 

Erbsen und Bohnen als Eiwei§trŠger, sowie 

Getreide, Mais, Rotklee, Inkarnatklee und Gras 

von den saftigen Taunuswiesen als gesundes 

Kraftfutter. 

ErgŠnzt wird der Speiseplan um die 7 frischen 

KrŠuter der GrŸnen So§e.

,@JR<A:KC; FC>9; +9>J9KC>:I; =>?;

->J:S:FJ:I@T

Der eigene Futteranbau und die an die 

�P�b�k�m�l�\�a�Z�_�m�l�Ü�ª�\�a�^�� �`�^�[�n�g�]�^�g�^�� �M�b�^�k�Z�g�s�Z�a�e��

ergŠnzen sich nachhaltig. 

Es werden die Schweine der Rassen ÒDeutsches 

LandschweinÓ, ÒDurocÓ, ÒDeutsches 

EdelschweinÓ und ÒSchwŠbisch HŠllisches 

SchweinÓ aufgezogen.

Wo leben die KrŠuterschweine?

DER NATURKORNHOF.



FRISCHE B-WARE F†R UNSERE SCHWEINE.

PAG E 12

Welche KrŠuter werden verfŸttert?

Wir verfŸttern die sieben KrŠuter der Frankfurter GrŸne n So§e. Diese KrŠuter sind: 

.F<<9JBKCU;V9<S9AU;V<9BB9U;!9J9<B:A:9U;!:DG:>9AA9U;$@=9<@DGH9<;=>?;$KC>:JJA@=KCL

Traditionell werden die KrŠuter fŸr die Frankfurter  GrŸne So§e von GŠrtnereien im Stadtteil 

Frankfurt-Oberrad angebaut, der seit alters her als der ÒGemŸsegartenÓ Frankfurts gilt. 

Sie regen den Appetit der Schweine an, wirken verda uungsfšrdernd und tragen zum Tierwohl 

und die damit verbundene FleischqualitŠt bei. 

Da beim Anbau von KrŠutern in Bioland-QualitŠt u.a. kein chemischer Pflanzenschutz und DŸnger 

verwendet wird, hat die GŠrtnerei kiloweise B-Ware, die nicht verkauft werden kann. Statt wie 

bisher diese zu kompostieren, bekommt unser Landwirt nun jede Woche mehrere Kilo frische 

KrŠuter direkt auf den Hof geliefert. 

Somit profitieren nicht nur unsere Schweine von den leckeren KrŠutern, sondern auch die 

GŠrtnerei, die einen zusŠtzlichen Erlšs generiert.
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ÒDie Idee, dass wir mit unseren KrŠutern 

etwas zum Tierwohl beitragen kšnnen hat mich 

begeistert.Ó

HEIKE FISCHER
Betriebsleiterin BŠrengarten
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Unsere KrŠuter kommen aus der Frankfurter GemŸse-GŠrtnerei BŠrengarten.

�=�b�^���@�^�f�¿�l�^�&�@�ª�k�m�g�^�k�^�b���;�ª�k�^�g�`�Z�k�m�^�g�%���^�k�l�m�^�k���;�b�h�e�Z�g�]�&�s�^�k�m�b�Û�s�b�^�k�m�^�k���@�ª�k�m�g�^�k�^�b�[�^�m�k�b�^�[���b�f���K�Z�n�f���?�k�Z�g�d�_�n�k�m���Z�f���F�Z�b�g�%��

gehšrt zu den wenigen Anbietern, bei denen man die sieben KrŠuter fŸr die GrŸne So§e in Bioland-QualitŠt 

erhŠlt.

Die GŠrtnerei ist ein Betrieb der Frankfurter BeschŠftigungsbetrieb gGmbH. Die Firma hat die Aufgabe, 

mit betriebs- und volkswirtschaftlich sinnvoller TŠtigkeit ArbeitsplŠtze fŸr schwerbehinderte Menschen zu 

schaffen und ist ein vom Landeswohlfahrtsverband anerkannter Integrationsbetrieb. Den behinderten 

Mitarbeitern bietet die Gesellschaft eine dauerhafte TŠtigkeit in einem regulŠren ArbeitsverhŠltnis und leistet 

�]�Z�f�b�m���^�b�g�^�g���p�b�\�a�m�b�`�^�g���;�^�b�m�k�Z�`���s�n�k���l�h�s�b�Z�e�^�g���n�g�]���[�^�k�n�Ü�b�\�a�^�g���B�g�m�^�`�k�Z�m�b�h�g�'

Woher kommen die KrŠuter?

DER B€RENGARTEN FRANKFURT.
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�M�k�Z�]�b�m�b�h�g���o�̂ �k�i�Ü�b�\�a�m�̂ �m��

Die in vierter Generation gefŸhrte Metzgerei 

von unserem Fleischermeister und Diplom-

�?�e�^�b�l�\�a�l�h�f�f�^�e�b�^�k���D� �̂o�b�g���A�^�g�k�b�\�b���[�^�Û�g�]�^�m���l�b�\�a���`�^�k�Z�]�^��

mal 5 km vom Naturkornhof entfernt.

Das ist nicht nur gut fŸr die Umwelt, sondern auch 

fŸr die Tiere, denn bei uns haben die Tiere keinen 

Stress durch lange Transportwege. 

Die Schweine werden von Kevin und seinem Team 

persšnlich abgeholt, geschlachtet und verarbeitet. 

Lokaler geht es kaum.

Neben qualitativ hochwertiger Wurst in Bioland 

QualitŠt beherrscht der Fleischermeister auch 

aussergewšhnliche Cuts, die bei unseren Kunden 

sehr gut ankommen.

Gleichzeitig Ÿbernimmt die Metzgerei auch die 

Logistik fŸr die Verpackung und den gekŸhlten 

Versand der Produkte aus unserem Online Shop.

Dadurch garantieren wir frische aus einer Hand, 

Sicherung der QualitŠt und kurzfristige Lieferung.

Wer schlachtet & verarbeitet?

DIE METZGEREI
HENRICI.
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ÒDie Idee von einem regionalen und 

nachhaltigen  KrŠuterschwein finde ich klasse.

Die Jungs vom Rhein-Main Schwein gehen mit 

soviel Herzblut an das Thema, da war es fŸr 

mich selbstverstŠndlich das Projekt von Anfang 

an zu unterstŸtzenÓ

KEVIN HENRICI
Fleischermeister & 
Dipl. Fleischsommelier
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Rhein-Main Schwein

BAUCHFLEISCH
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Durch die besondere FŸtterung, viel Bewegung und lŠ ngere Lebensdauer des Tieres im Vergleich zur 

konventionellen Schweinemast, setzt das Rhein-Main Schwein besonders viel intramuskulŠres Fett an. Dadurch 

erhŠlt das Fleisch seine feine Marmorierung, dunkle Farbe und ist besonders zart und schmackhaft.

Unsere Kunden, zu denen auch Gastronomen gehšren, sc hŠtzen neben dem Geschmack besonders den 

geringen Fleischsaftverlust beim zubereiten. Dadurch behŠlt das Fleisch nahezu seine ursprŸngliche Grš§e 

und Gewicht im Vergleich zur Rohware.

Unser Motto: QualitŠt statt QuantitŠt!

Was steht am Ende der Wertschšpfungskette?

QUALITATIVES BIO-FLEISCH.

Rhein-Main Schwein

TOMAHAWK CUT
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':<;C@S9>;=>B;HR<;?@B;$:9W9A;.:F;@=B;)9BB9>;

9>JBKC:9?9>L

Es handelt sich um ein anspruchsvolles Label, 

das wesentlich zu škologischen Verbesserungen 

beim Anbau und bei der Verarbeitung von 

Nahrungsmitteln beitrŠgt. Es berŸcksichtigt Aspekte 

wie Kreislaufwirtschaft und regionale Wertschšpfung.

Das Label wird vom Hessisches Ministerium 

fŸr Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft und 

Verbraucherschutz vergeben.

�P�b�k���l�b�g�]���[�b�h�s�^�k�m�b�Û�s�b�^�k�m���]�n�k�\�a���=�>�&�¥�D�H�&�)�)�*

BIOLAND-ZERTIFIZIERUNG.

Die Kriterien fŸr die Vergabe des Labels werden 

von unabhŠngigen Stellen mitentwickelt, der 

Vergabeprozess ist transparent. Umfassende 

und regelmŠ§ige Kontrollen machen das Label 

glaubwŸrdig.
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�;�b�h�e�Z�g�]�&�S�^�k�m�b�Û�s�b�^�k�n�g�`���[�^�b���]�^�k���M�b�^�k�a�Z�e�m�n�g�`

Die strengen Bioland-Richtlinien garantieren einen hohen QualitŠtsstandard, der sich im Geschmack beme rkbar 

macht. Zu einer artgerechten Tierhaltung zŠhlen ausreichende Bewegungs- und RuherŠume, Tageslicht, frische 

Luft und frisches Wasser. Die Futtermittel stammen aus škologischer Erzeugung. Synthetische AminosŠuren 

sowie alle gentechnisch verŠnderten Futtermittel sind verboten. Mindestens einmal pro Jahr werden die 

Betriebe durch unabhŠngige Kontrollstellen besucht. 

�;�b�h�e�Z�g�]�&�S�^�k�m�b�Û�s�b�^�k�n�g�`���[�^�b���]�^�k���O�^�k�Z�k�[�^�b�m�n�g�`��

Bei Bioland Wurst werden nur ausgewŠhlte Zutaten un d Zusatzstoffe wie Fleisch, Speck, GewŸrze, KrŠuter 

und weitere Lebensmittel, z.B. Zwiebeln verwendet. Alle eingesetzten Zutaten und Zusatzstoffe werden 

bei Bioland vollstŠndig und unmissverstŠndlich dekl ariert. Um die QualitŠt 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 Ÿber 300 Lebensmittelzusatzstoffen, die derzeit in 

der EU zugelassen sind, fŸr unsere Erzeugnisse. Nitritpškelsalz oder Phosphate sind unter anderem nicht 

erlaubt. Daher weisen unsere Bioland-Wurstwaren weniger Fremdwasser und eine natŸrliche, weniger rote 

Farbe auf.

�;�b�h�e�Z�g�]�&�S�^�k�m�b�Û�s�b�^�k�n�g�`���[�^�b���D�k�ª�n�m�^�k�g�3

�N�f�p�^�e�m�_�k�^�n�g�]�e�b�\�a���n�g�]���s�n�`�e�^�b�\�a���k�h�[�n�l�m���&���]�b�^�l���s�^�b�\�a�g�^�m���]�b�^���I�Ü�Z�g�s�^�g���]�^�k���;�b�h�e�Z�g�]�&�@�ª�k�m�g�^�k�^�b�^�g���Z�n�l�'��

Die KrŠuter wachsen: 

�&���h�a�g�^���\�a�^�f�b�l�\�a�^���I�Ü�Z�g�s�^�g�l�\�a�n�m�s�f�b�m�m�^�e

- ohne synthetischen DŸnger

- ohne Herbizide

- ohne Gentechnik

�&���h�a�g�^���\�a�^�f�b�l�\�a�^���A�^�f�f�l�m�h�_�_�^�%���]�b�^���I�Ü�Z�g�s�^�g���d�¿�g�l�m�e�b�\�a���d�e�^�b�g���n�g�]���d�h�f�i�Z�d�m���a�Z�e�m�^�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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REGIONAL & SAISONAL.

Im Rahmen der Nachhaltigkeit legen die Menschen immer mehr Wert auf Frische und SaisonalitŠt und 

informieren sich vermehrt auch Ÿber die Herkunft ihrer Speisen. Regionale Beschaffung, besondere 

QualitŠten und eine auf Frische setzende KŸche gehšren damit zu den wichtigen Zukunftstrends, die 

auch schon einige Gastronomen fŸr sich erkannt haben.

Die Wertschšpfungskette des Rhein-Main Schwein hat einen Aktionsradius von 25 km um Frankfurt. 

Von der Aufzucht der Schweine, den KrŠutern bis zur Schlachtung und Verarbeitung.

Von der Region, fŸr die Region!

Ein solches Gut ist knapp und nur begrenzt verfŸgbar, deshalb bieten wir unser Fleisch immer nur in 

begrenzenten Mengen und Zeiten an. Daher hei§t  ausverkauft leider wirklich ausverkauft. 

Da wir bei der FŸtterung der GrŸne So§e KrŠuter 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 KrŠuter gibt, auch kein Rhein-Main Sch wein anbieten kšnnen.

Das Rhein-Main Schwein ist ein knappes Gut.
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73 %

30 %

der Deutschen, legen Wert auf 
regionale Lebensmittel.

der deutschen essen tŠglich
Fleisch & Wurst.

XF<J9:A9;<9W:F>@A9<;=>?;B@:BF>@A9<;*9S9>BD:JJ9AO

2D89AJBKCF>9>? , da die Transportwege kurz sind, was zudem das 
Verkehrsaufkommen auf den Stra§en reduziert

5=@A:JNJ;=>?;VF>J<FAA9 durch den Kontakt zwischen Erzeugern und 
Verbrauchern.

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

�4�G�I�K�O�N�C���K���h�����S�E�J�C�������+�F�G�N���K���h���� Man bei§t nicht in ein anonymes Produkt, 
sondern in Fleisch vom Bauern & Metzger vor den Toren von Frankfurt.

$JN<I=>W;?9<;<9W:F>@A9>;':<JBKC@HJ;und Erhalt von ArbeitsplŠtzen.

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

Quelle: Bundesministerium fŸr ErnŠhrung 2017
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FŸr uns ist Nachhaltigkeit sehr wichtig, deshalb haben 

wir unsere Wertschšpfungskette so aufgebaut, dass sie 

mšglichst nachhaltig ist, fŸr Mensch, Tier und Umwelt.

Deshalb haben wir uns fŸr den Naturkornhof mit 

eigenem Futteranbau und Schweinen aus škologischem 

Landbau entschieden, da dieser nachhaltiger ist als 

bei konventioneller Schweinemast.

Die KrŠuter werden als B-Ware von der BŠrengarten 

GŠrtnerei bezogen, die Menschen mit Behinderungen 

einen sicheren Arbeitsplatz bietet.

Die Lieferung der KrŠuter an den Landwirt erfolgt 

durch den BŠrengarten, wŠhrend der wšchentlichen 

Liefertour zu anderen Kunden.

�=�b�^���L�\�a�e�Z�\�a�m�n�g�`���n�g�]���O�^�k�Z�k�[�^�b�m�n�g�`���Û�g�]�^�g���g�n�k���p�^�g�b�`�^��

Kilometer vom Hof entfernt statt. Dadurch entfallen 

lange Transportwege.

Gerade beim Online Versand von dem hochwertigen 

Lebensmittel ãFleischÒ, welches regional gezŸchtet 

wurde, ist der Versand quer durch Deutschland 

weiterhin ein Thema. Online Fleisch bestellen ist 

heutzutage aber sehr gut mšglich. Wir verzichten be i 

Versandverpackungen auf Styropor und setzen auf 

škologische Isolierverpackungen.

Unsere KŸhlmittel bestehen lediglich aus gefrorenem 

Wasser.

FŸr Mensch, Tier und Umwelt.

NACHHALTIGKEIT.
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VF>J@IJ;Y;->G<9KCG@<J>9<O

-AAW9D9:>9;->H<@W9>;Y;!<9BB9O
schwein@rhein-main-schwein.de

%CFD@B;1A9KC9AO
thomas@rhein-main-schwein.de
Mob: 0163-546 79 72

/C<:BJFGC9<;+9F<W9O
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
Lšwengasse 12
63263 Neu-Isenburg
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Fotos: danielesswein.com
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