


,2Die Landwirte in Baden-Wirttemberg pro-
duzieren qualitativhochwertiges Schweine-
fleisch mit einem HochstmalB an Sicherheit
und Geschmack fiir den Verbraucher. Uber-
zeugen Sie sich von unseren heimischen
Produkten und honorieren Sie diese mit Ih-
rem Kauf, damit wir auch kinftig aus der Re-
gion fur Sie produzieren kénnen.“
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Joachim Rukwied

Prasident des Landesbauernverbandes
in Baden-Wrttemberg e. V.
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Pass-Nr./Passport No./Passeport No

0711-2140-0

Name/Surname/Nom
Ringelschwanz

Vorname/Given names/Prénoms
Paula

Origkeit/

stiddeutsch

Geschlecht/Sex/Sexe Geburtsort /Place of birth/Lieu de naissance

F Baden-Wurttemberg

Ausstellungsdatum/Date of issue/Date délivrance

27.04.2009

Unterschrift/Signature/Signature

Geburtstag/Date of birth/Date de naissance

11.11.2008

Wohnort/Residence/Domicille

Schweinehof Grunz

Rasse/Breed/Race

Landrasse

GroBe/Heigth/Taille Gewicht/Weigh/Poids
55 cm 111 kg

Augenfarbe/Colour of eyes/Coleur des yeux

Grin

Besondere Merkmale/Distinguishing marks/Marque particuliére

Optimaler Magerfleischanteil, hohe Fleischquali-
tat, hervorragende Futterverwertung, sehr guter
Gesundheitsstatus
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Wie wird Paula gehalten?

Aufzucht

Paula ist zusammen mit ihrer
Mutter und ihren Geschwistern
die ersten drei bis vier Wochen
gemeinsam in einem Stall unter-
gebracht. Dort bekommen die
jungen Tiere neben Sauenmilch
auch schon spezielles Ferkelfutter. So lernen sie allméah-
lich das Fressen. AnschlieBend lebt die Ferkelgruppe in
der Ferkelaufzucht in einem speziellen Stall. Hier gibt es
getrennte Fress- und Liegeplatze und ein angenehmes
warmendes Klima. Bis sie erneut umziehen, wachsen die
Tiere bis zu einem Gewicht von ungeféhr 30 kg.

Foto: aboutpixel/Ute Pelz

Mast

Wenn Paula und ihre Artgenossen drei Monate alt sind,
werden sie zum letzten Mal umgestallt. In groBen Buchten
haben sie genligend Platz und wachsen in artgerechter
Gruppenhaltung auf. Wahrend der Mast nehmen die Tiere
um die 700 Gramm pro Tag zu. Im Alter von circa sechs
Monaten und einem Gewicht von rund 115 kg sind die
Schweine schlachtreif.

Schlachtung

Tiergerecht und schonend wer-
den die Tiere zum Schlachthof
gefahren. Dort werden die Tie-
re betdubt und anschlieBend
geschlachtet. Das Fleisch geht
dann entweder direkt zum Metz-
ger oder weiter in die fleischver-
arbeitenden Betriebe.
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Paula - ein gesundes siiddeutsches Schwein

Qualitativ_hochwertiges Schweinefleisch setzt gesun-
de Tierbestdnde voraus. Dabei ist das Fernhalten von
Krankheitserregern, Verunreinigungen und Ruickstanden
oberstes Gebot.

Von Geburt an in guten Handen

Schon bei der Geburt achtet der Landwirt auf Sauberkeit
im Stall und das Wohlbefinden der Mutter und ihrer Z6g-
linge. Mehrmals taglich schaut er sich die Tiere genau
an.

Beim Zugang in den Stall sind strenge Hygienevorschrif-
ten zu beachten. Besucher missen spezielle Kleidung
tragen und vor Betreten des Stalles durch eine Schmutz-
schleuse gehen. Das gilt auch fir den Tierarzt, der zu-
sammen mit dem Landwirt die Schweineherde betreut.

Hohe Standards und Kontrollen

Sollte sich dennoch ein Krankheitserreger in den Stall
eingeschlichen haben, kann den Tieren mit zugelassenen
Arzneimitteln geholfen werden. Dabei wird der Medika-
menteneinsatz in der Tierakte festgehalten. Ist ein Medi-
kamenteneinsatz vor der Schlachtung nétig, so werden
die gesetzlich vorgegebenen Wartezeiten streng einge-
halten. Letztendlich kommt es zur Kontrolle des Schwei-
nefleisches durch den staatlichen Tierarzt am Schlacht-
hof. Verst6Be werden mit hohen Geldstrafen geahndet.

Durch ein hohes Know-How der Tierhalter, eine enge Zu-
sammenarbeit mit dem Tierarzt sowie einem gut funktio-
nierenden Kontrollsystem werden in Baden-Wurttemberg
gesunde Schweine gehalten und Schweinefleisch hochs-
ter Qualitat erzeugt.
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Futter

Schweine sind Allesfresser. lhr Verdauungssystem
braucht eine vollwertige Nahrung, die leicht verdaulich
ist. Dazu gehoéren Griinfutter, Hackfriichte wie Kartoffeln
und Ruben, die Kérnergetreidearten Gerste, Weizen und
Mais sowie Sojaschrot. Ein GroBteil des Schweinefutters
wird von den Landwirten selbst produziert. Zur Erganzung
kaufen die Schweinehalter Futterkomponenten zu.

Futter je nach Bediirfnis

Das Futter fir die Schweine wird vom Landwirt genau auf
deren Bediirfnisse abgestimmt. So bekommen beispiels-
weise tragende oder sdugende Sauen ein spezielles
Futter. Die optimale Erndhrung der Mutter hat einen ent-
scheidenden Einfluss auf die GréBe und Gesundheit der
Jungtiere. Ebenso bestimmt das Futter stark den Energie-
gehalt der Milch und damit das Wachstum der Ferkel.

Von der Aufzucht bis zur Mast - gut versorgt

Bei der Aufzucht und anschlieBenden Mast wird das Fut-
ter laufend an die Bedurfnisse der Tiere angepasst. So
braucht ein Jungschwein beispielsweise mehr Energie
als ein ausgewachsenes Tier.

Kontrollierte Futterqualitat

Bevor das Futter in den Trog wandert, wird es auf seine
Qualitadt untersucht. Fir eine bedarfsgerechte Fiitterung
sind Informationen zum Energie- und EiweiBgehalt wich-
tig. Fur die Tiergesundheit sind Kontrollen auf Pilzbesatz
und weitere Krankheitserreger notwendig. Auch beim
Futter werden strenge gesetzliche Anforderungen umge-
setzt, dokumentiert und kontrolliert. Denn: Gesunde Tiere
garantieren eine hohe Fleischqualitat.
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Regionale Herkunft
Sie haben es in der Hand ...

Das Qualitatszeichen Baden-Wdrt-
temberg (QZBW) ist ein Prufsiegel
fur Nahrungsmittel. Es steht fur ge-
sicherte, uUberdurchschnittlich hohe
Qualitdt und fur eine kontrollierte
Tierhaltung. Das Zeichen mit den drei Lowen garantiert
eine regionale Herkunft aus Baden-Wurttemberg.

QZBW - Héchstmaégliche Sicherheit

Stufenuibergreifend von der Landwirtschaft tber die
Verarbeitung bis zur Ladentheke werden die QZBW-An-
forderungen in Pflichtenheften definiert und festgelegt.
Die Erfullung dieser Anforderungen wird anhand von Be-
triebskontrollen, Dokumentationen und Produktuntersu-
chungen Uberpruft.

QZBW - Neutrale Kontrollen
Die Kontrollen werden von akkreditierten und zugelasse-
nen neutralen Kontrollstellen durchgefuhrt. Abhéngig von
Produktbereich und Vermarktungsstufe erfolgen die vor-
geschriebenen Kontrollen risikoorientiert durch speziell
geschulte, qualifizierte Prufer.

QZBW - Gesunde und zufriedene Schweine

Auf den teilnehmenden landwirtschaftlichen Betrieben
werden die Haltungsbedingungen fir die Tiere Gberprift.
Die verwendeten Futtermittel unterliegen vielfaltigen
Ruckstandsuntersuchungen. Zur Sicherstellung der Tier-
gesundheit missen die Landwirte einen Betreuungsver-
trag mit einem Tierarzt abschlieBen.

Mehr zum Thema finden Sie unter www.was-liegt-naeher.de
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Die Teilstiicke des Schweins

Riicken Kotelett Filet
L /

Oberschale

Nacken

Unterschale

Backe —¢ Schulter
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Qualitatskontrolle
Sie haben es in der Hand ...

Vom Futtermittel (iber das Ferkel bis
zum Schnitzel beim Metzger, das
QS-Prufsiegel umfasst alle Produkti-
onsstufen. QS steht fur Qualitat und
Sicherheit.

Q5= Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel

QS - Kennt den Lebenslauf Ihres Schnitzels
Wenn QS-Fleisch im Einkaufskorb landet, besitzt es be-
reits einen echten Lebenslauf: Entlang des Herstellungs-
weges eines Produktes werden alle beteiligten Betriebe
regelmaBig anhand der QS-Kriterien gepriuft.

QS - Mehr Vertrauen durch Transparenz

Das QS-Priifsystem fiir Lebensmittel garantiert eine trans-
parente Produktion. Produkte welche die QS-Kriterien er-
fullen, erhalten mit dem QS-Priifzeichen gekennzeichne-
te Warenbegleitpapiere. Diese Dokumente begleiten das
QS-Lebensmittel tiber alle Vermarktungsstufen.

QS - Die sechs Stufen zum Erfolg

Die verschiedenen Stufen der Herstellungs- und Vermark-
tungskette gewahrleisten, dass alle Anforderungen hin-
sichtlich der Lebensmittelsicherheit erflillt werden.

1. Futtermittel

2. Landwirtschaft

3. Tiertransport

4. Schlachtung und Zerlegung
5. Verarbeitung

6. Lebensmitteleinzelhandel

Mehr zum Thema finden Sie auf www.g-s.info
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Schweinefleisch fiir eine ausgewogene Erndhrung

Der Deutschen liebstes Fleisch

Ob als zartes Filet, saftiges Kotelett, knusprige Rippchen
oder deftiger Braten: Schweinefleisch ist besonders viel-
faltig einsetzbar. Im Jahr 2008 verzehrten die Deutschen
im Durchschnitt rund 40 kg pro Person. Aber Schweine-
fleisch schmeckt nicht nur besonders gut, sondern liefert
dem Koérper auch wertvolle Nahrstoffe.

Wertvolle Nahrstoffe

Neben seiner kulinarischen Vielfalt versorgt das Schwei-
nefleisch den Menschen mit hochwertigem EiweiB, Fett,
Vitaminen und Mineralstoffen.

Bedeutendster Vitaminlieferant

Schweinefleisch liefert dem Kérper die wichtigen Vitami-
ne B1, B12 und B25. Das starkt die Nerven und hilft bei
der Blutbildung.

Mineralstoffe und Spurenelemente

Bei den Mineralstoffen sind vor allem Kalium und Magne-
sium zu nennen. Dazu kommen wichtige Spurenelemen-
te wie Eisen, Zink, Selen und Kupfer. Sie sind in Fleisch
nicht nur besser enthalten, sondern daraus auch besser
verfligbar als aus pflanzlichen Lebensmitteln.

Besonders wichtig fiir bestimmte Bevélkerungs-
gruppen

Aufgrund einer hohen Nahrstoffdichte und der guten Bio-
verfugbarkeit seiner Inhaltsstoffe ist Fleisch besonders
fur jene Bevolkerungsgruppen geeignet, an deren Er-
nahrung besondere Anspriiche gestellt werden. Das sind
beispielsweise Schwangere, Stillende, Senioren, Kinder
und Sportler.

Schweinepass ©711-2140-0
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Schweine-Tipps fir mehr Geschmack

Ohne Stress zum besseren Fleisch

Schweine sind sehr sensible Tiere, deswegen reagie-
ren sie auf lange Transporte mit viel Stress. Durch diese
Uberlastung steigt der pH-Wert des Fleisches, sodass es
waéssrig und fade schmeckt. Informieren Sie sich vor dem
Kauf, woher das Fleisch stammt. Produkte aus Ihrer Regi-
on bestechen durch hohe Qualitat und kurze Wege.

Fettgehalt und Farbe sind wichtig fiir den Geschmack
Schweinefleisch schmeckt saftiger und intensiver, wenn
ein Teil mit Fett durchzogen ist. Achten Sie auf eine gleich-
maBige Marmorierung. Gutes Schweinefleisch sollte eine
hell- bis rosarote Farbe haben, sich weich anfiihlen und
eine feine Struktur besitzen.

So lagern Sie Fleisch richtig

Im Kiihlschrank sollte Fleisch an der kéaltesten Stelle la-
gern, das heiBt in der N&dhe des Verdampfers. Bei null bis
vier Grad Celsius hélt sich frisches Schweinefleisch zwei
bis drei Tage.

Richtig Braten, wichtige Inhaltstoffe erhalten

® Braten Sie lhr Schweinefleisch immer in heiBem Ol
oder Fett an, damit sich die Poren schnell schlieBen
und der wertvolle Fleischsaft nicht mehr austreten
kann.

® Ebenso sollten Sie darauf achten, das Fleisch auf
den Anschnittflachen anzubraten. So wird verhindert,
dass unnétig viel Fleischsaft austreten kann.

® Gebratenes Fleisch lasst man méglichst acht bis zehn
Minuten ruhen, damit sich der Fleischsaft wieder
gleichmaBig im Bratenstlick verteilt.

® Verwenden Sie den Fleischsaft als SoBengrundlage.

Schweinepass 0711-2140-0
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Schweinische Grillrezepte

Mariniertes Fleisch und
Gemiise vom Girill

Zutaten fur 4 Personen:
4 Schweinenackensteaks
4 Schweinekoteletts

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

250 ml Sonnenblumendl
fein gehackte Petersilie
2 Kolben Zuckermais

4 Grilltomaten

2 Zucchini

Salz

Pfeffer

Salbeiblatter

Rosmarin

Zubereitung:

Fleisch unter kaltem Wasser
abbrausen und trocken tupfen. Zwiebel in Ringe schnei-
den, Knoblauchzehe fein wiirfeln. Das Ol zusammen mit
den Zwiebelringen, Knoblauch, Petersilie und Rosmarin
in eine Schale geben. Fleisch salzen, pfeffern und im ol
marinieren. Inzwischen die Maiskolben etwa zehn Minu-
ten (ohne Salz) vorkochen. Tomaten kreuzweise einrit-
zen, Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Maiskolben,
Tomaten und Zucchinischeiben mit Ol bepinseln und un-
ter mehrmaligem Wenden acht bis zehn Minuten grillen.
Nach dem Grillen pfeffern, salzen und die Tomaten mit
Petersilie wirzen. Das Fleisch mit je ein bis zwei Salbei-
blattern belegen und etwa 10 bis 15 Minuten grillen.

Schweinepass ©711-2140-0
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Knuspriger Speck am SpieB

Fur den schnellen Hunger: SpieBen Sie einfach im Zick-
Zack-Muster feinsten Schweinespeck auf einen Holzspie3
und legen diesen auf den Grill. RegelmaBig drehen, bis
der Speck knusprig ist. Nach wenigen Minuten kénnen
Sie den Speck am SpieB3 genieBen.

Leckere Grill-Marinaden flr Spareribs und Co.

Scharfe Grillmarinade

6 ELOI

1-2 geriebene Zwiebeln

1 Spritzer Worcestersauce
3 EL Essig

2 TL scharfen Senf

3 EL Tomatenmark

Ol mit den geriebenen Zwiebeln gut verriihren. Worces-
tersauce, Essig, scharfen Senf und Tomatenmark unter-
rihren und etwas ziehen lassen. Diese Marinade eignet
sich gut fur kraftiges Girillfleisch wie Koteletts, Spareribs
oder Schweinesteaks.

Asiatische Grillmarinade
2 EL Honig

2 EL Zitronensaft

4 ELOI

6 EL Sojasauce

1 EL Currypulver

1 TL Ingwerpulver

Die Zutaten gut verrihren und etwas ziehen lassen.

Schweinepass 0711-2140-0
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Grillmarinade mit Zitrone

Saft einer Zitrone

0,110l

2 fein gehackte Knoblauchzehen
1-2 TL Krauter der Provence
Salz, Pfeffer

Die Zutaten gut verriihren und etwas ziehen lassen.

Grillmarinade mit Sojasauce
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

4ELOI

125 ml Sojasauce

125 ml WeiBwein
Chilipulver

Zwiebeln in Ringe schneiden. Knoblauchzehe fein ha-
cken. OI, Sojasauce, WeiBwein, Zwiebeln und Knoblauch
vermengen. Mit Chilipulver wiirzig abschmecken. Etwas
durchziehen lassen.

Grillmarinade fur Spareribs

4 EL Olivendl

3 EL Aprikosenmarmelade

4 EL Tomatenketchup

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer, Curry, Paprikapulver, Ingwer

Ol mit der Marmelade und dem Ketchup verriihren. Eine
Knoblauchzehe schalen, fein hacken und zu der Marinade
geben. Mit Salz, Pfeffer, Curry, Paprikapulver und Ingwer
wiurzen. Die Spareribs mehrere Stunden in der Marinade
einlegen. Unter Wenden auf dem Giill résten. Spareribs
mehrmals mit der Marinade einpinseln.

Schweinepass ©711-2140-0

o

KartoffelspieBe mit Bratwurst und Krauterquark
Zutaten fur 4 Personen

500 g kleine Kartoffeln
500 g Schweinsbratwirste
1/2 grine Paprikaschote
1/2 rote Paprikaschote
4 rote Zwiebeln

Salz

weiBer Pfeffer
Paprikapulver

2 EL Sonnenblumendél
250 g Magerquark

1 Frahlingszwiebel

1/2 Bund Schnittlauch

1 Zwiebel

1 TL Kiimmel £ .'-‘
s 4
Zubereitung: " o

Kartoffeln schalen, wa-
schen und zehn Minuten
in Salzwasser vorgaren.
Die Bratwirste in Stiicke schneiden, Paprika putzen,
waschen, vom Kerngehduse befreien und in Stlcke
schneiden. Die Zwiebeln schélen und halbieren. Kartof-
feln abwechselnd mit Bratwurst, Paprika und Zwiebel-
stucken aufspieBen, kraftig mit Salz, Pfeffer und Paprika-
pulver wirzen. SpieBe auf dem Grill rundherum braten.
Inzwischen den Quark mit 2 EL Ol cremig riihren. Friih-
lingszwiebel in dinne Ringe, Schnittlauch in Réllchen
schneiden, die Zwiebel abziehen und fein wirfeln, mit
dem Kiimmel unter den Quark heben, mit Salz und Pfef-
fer pikant abschmecken. KartoffelspieBe mit dem Krau-
terquark servieren.

Foto: www.1000rezepte.d:

Rezepte: www.1000rezepte.de
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Schweineproduktion in Baden-Wirttemberg
Der Schweinebestand in Deutschland lag 2008 bei rund
26 Millionen Tieren. Der Schwerpunkt der Schweinehal-
tung liegt dabei in den Bundeslandern Niedersachsen,
Nordrhein-Westfalen, Bayern und Baden-Wurttemberg.

Die Schweine-Regionen

Im Landle selbst gibt es einen sogenannten ,Schwei-
negurtel”, der sich Uber sechs Landkreise erstreckt. Im
Norden werden vor allem in Schwabisch Hall, Hohenlohe
sowie im Main-Tauber-Kreis Schweine gehalten. Im Stiden
erzeugen vor allem die Kreise Biberach, Sigmaringen und
Alb-Donau das meiste Schweinefleisch.

Schweinebestand

In Baden-Wirttemberg wurden 2008 rund zwei Millionen
Schweine auf circa 10.000 Betrieben gehalten. Deutsch-
landweit liegt der Versorgungsgrad bei tiber 100, in Ba-
den-Wirttemberg bei nur 50 Prozent.

Riickgang der schweinehaltenden Betriebe

Vor 15 Jahren gab es in Baden-Wiirttemberg noch rund
45.000 schweinehaltende Betriebe. Bis heute ist diese
landwirtschaftliche Sparte liber 72 Prozent geschrumpft.

Ferkelerzeuger - ein traditioneller Betriebszweig
Baden-Wirttemberg ist von jeher ein klassisches Land
der Ferkelerzeugung. Im Jahr 1990 waren noch rund
14.000 Hofe in diesem traditionellen Betriebszweig ta-
tig. Heute erzeugen noch rund 3.000 Zuchtsauenhalter
baden-wiirttembergische Qualitatsferkel.

Was kénnen Sie tun?
Unterstiitzen Sie mit dem Kauf von baden-wiirttember-
gischen Qualitatsprodukten die heimische Landwirt-
schaft!
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