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Seit 20 Jahren Partner des Fleischerhandwerks

Biuerliche Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall setzt auf Natiirlichkeit des Lebensmittels Fleisch

Schwibisch Hall (me) — Als die
Biuerliche Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall im Jahr | 988 von
sieben Bauern gegriindet wurde,
betrat sie absolutes Neuland:

Anfang an die Maxime der BESH.

Denn sie hatte den Anspruch,
Qualitatsfleisch zu erzeugen oh-
ne Antibiotika, in arcgerechter
Tierhaltung, frei von medika-
mentéser Behandlung und damic
auch frei von Riickstdnden aller
Art. Damals hatte die industriel-
le Tier- und Fleischprodulktion
lingst Ful gefasst, und die ganze
Gateung Schweinefleisch war da-
durch in Verruf geraten. Arzte
warnten gar vor dem Verzehr von
Schweinefleisch, wenn ein Patient
mit Hautallergien in die Praxis
kam.
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fen. Heute sind Antibiotika im
Futter verboten.

Aber auch heute gilt es wachsam
zu sein in punkro Natiirlichkeit
und Reinheit des wertvollen Le-
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Artgerechte Haltung ohne medikamentése Behandlung war von
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bensmittels Fleisch. So setzen die
Haller Erzeuger erneut Mafistibe
fiir die gesamte Branche: lhr Qua-
lititsfleisch ist nicht nur artge-
recht und riickstandsfrei erzeuge,
sondern auch lkomplett frei von
Gentechnilc. Dies ist die akcuelle
Herausforderung, denn laut For-
sa-Umfrage lehnen 82 Prozent
der Verbraucherschaft Gentech-
nilc in Lebensmitteln ab.

WWir Bauern sind die natirli-
chen Partner der Metzger und sit-
zen im gleichen Boot", so der
Griinder und Vorsitzende der
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Der Fuhrpark liefert wunschgemdB zu jeder Tages- und Nachtzeit.

Heute, 20 Jahre nach Grindung,
zihlt die Biuerliche Erzeugerge-
meinschaft Schwiabisch Hall 980
Mitgliedsbetriebe aus der Region
Hohenlohe, wo sie beheimatet
ist. Und die Standards, die sie da-
mals gesetzt hat, wurden spiter
auch vom Gesetzgeber aufgegrif-

Der Metzgermeister 31/2009

Biuerlichen  Erzeugergemein-
schaft Schwibisch Hall, Rudolf
Biihler. ,,Nur wenn wir uns ge-
meinsam mit den bestméglich
und handwerklich einwandfrei er-
zeugren Lebensmitteln von den
Supermirlcten abheben, haben
wir eine Zulkunft am Markt!"

Aus diesem Grund haben sich die
Hillischen Bauern auch ganz kon-
sequent auf die Belieferung von
Fachmertzgereien ausgerichtet.
Mit vorbildlicher Tierhaltung und
eigenem Schlachthof, eigenen
Kihlfahrzeugen und einem auf
die Fachmetzgereien abgestimm-
ten Angebot von Schweinehiilf-
ten und Rindervierteln, Teil-
stiicken und standardisiertem
Waurstfleisch bis hin zu Geschlin-
gen und frisch gefasstem Blut in
Zehn-Liter-Containern haben sie
ein Vollsortiment fiir die hand-
werlkliche Fleischerei aufgebaut.
Und dies durchaus zu einem sehr
wettbewerbsfihigen Preis-/Leis-
tungsverhilenis, weil eben kein
Dritter dazwischen steht. Dazu
lkommc ein ausgefeilter Lieferser-
vice, der mit eigenen Kihlfahr-
zeugen rund um die Uhr die An-
forderungen des Fleischerhand-
werks erfiillen lann einschlieBlich
der Auslieferung schlachtwarmer
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Frei von Gentechnik sind die
Produkte der Erzeugergemein-
schaft.

auch den Endkunden transparent

zu machen, unterhilt die Biuerli- |
che Erzeugergemeinschaft auch |

ein eigenes Medien-Center, in [/

dem individuelle VWerbelinien und |
Kommunikationsmittel
ckelt und an die Wiinsche der |
partnerschaftlich verbundenen
Fachmetzgereien angepasst wer- |
den kénnen.

Denn ,, Tue Gutes und rede darii-
ber" gilt der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwibisch Hall

Die Erzeugergemeinschaft unterhdit einen eigenen Schlachthof.

Schweine im Radius von zwei
Fahrtstunden.

Wie friiher die direkte Verbin-
dung von biuerlicher Hand und
handwerklicher Metzgerei zu le-
ben und dem Kunden zu vermit-
teln, bringt heute und noch mehr
in Zukunft den entscheidenden
Wettbewerbsvorteil. Um dies

haltigen Erfolg. Und zur besonde-
ren Kundenbindung kénnen die
Inhaber der Fleischer-Fachge-
schifte dann auch mit ihren
Stammkunden direkt zu den Bau-
ern hinfahren, die gerne ihre
Stalltiiren &ffnen und die saftigen
Hohenloher VWeiden mit ihrem
prichtigen Vieh vorfiihren. o

entwi- |




