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StaufenFleisch® steht fiir:

» Regionalitat und Nachhaltigkeit
» artgerechte Tierhaltung
» kontrollierte Sicherheit

Uberzeugen auch Sie sich von:

» der Zartheit

» der Saftigkeit und

» dem besonderen Geschmack

www.staufenfleisch.de info@staufenfleisch.de
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Unter dem Namen StaufenFleisch® erhalten Sie bei Fleisch von ausgesuchten
Rindern und Schweinen.

Die strengen, gesetzlichen Vorschriften fiir artgerechte Haltung und Fiitterung der
Tiere sowie unsere eigenen strikten Richtlinien und Qualitatskriterien sichern den
hohen Anspruch an StaufenFleisch® — das Fleisch des guten Gewissens.

STRENGE AUSLESE-HURDEN

Um das Giitezeichen von StaufenFleisch® zu erhalten, werden von den Schweinen und Rindern -
vor und nach der Schlachtung — nur die Besten ausgewabhlt, die alle Qualitatspriifungen bestanden
haben.

Bei StaufenFleisch®-Schweinen muss der Magerfleischanteil iiber 58% liegen und das Schlacht-
gewicht darf nur innerhalb enger Grenzen schwanken. Gesundes, festes Fleisch von dunkler, kirsch-
roter Farbe und ein definierter Mindest-PH-Wert ist eines der Qualitatskriterien von StaufenFleisch®.

Bei StaufenFleisch®-Rindern entsprechen nur Farsen und Ochsen den hohen Anforderungen an
Fleischqualitat und verdienen den guten Namen StaufenFleisch®. Zartes und schmackhaftes Fleisch
liefern Farsen, d. h. waibliche Tiere, die noch nicht gekalbt haben im Alter bis max. 28 Monate und
Ochsen (mannliche kastrierte Tiere), die zum optimalen Muskelansatz auch mal 30 Monate alt

werden diirfen.




SCHWEINEFLEISCH

ZUCHT - StaufenFleisch®-Schweine

Die Qualitatsauswahl beginnt schon bei der Zucht der Tiere. Fiir StaufenFleisch® werden nur Eltern-
tiere gepaart, die besonders stressresistent sind — denn das Schnitzel darf in der Pfanne nicht zah
und hart werden.

Der StaufenFleisch®-Berater geht wochentlich zu den Landwirten und wahlt die Schweine aus, die
fiir StaufenFleisch® geeignet sind. StaufenFleisch®-Tiere werden schon im Stall markiert und sind
damit unverwechselbar.

FUTTERUNG

In der Mast erhalten die Tiere, zusatzlich zu ihrem ausschlieBlichen vegetarischen Futter, natiirliche,
gesundheitsfordernde Zugaben wie z. B. Vitamin E fiir den Fettstoffwechsel. AuRerdem wird die
Energiezufuhr in der Endmast reduziert und fein dosiert Magnesium verabreicht, wie es auch uns
Menschen zur Starkung von Herz und Kreislauf gut tut. StaufenFleisch®-Schweine sind so gegen
Aufregung und Stress gefeit und liefern die schmackhaft-bessere Qualitat.

TRANSPORT

Eine schonende und stressfreie Verladung unserer StaufenFleisch®-Schweine ist am ehesten durch
die erfahrenen Landwirte selbst gesichert, die sich Zeit fiir die Tiere nehmen. Auf kurzen Transport-
wegen (nie langer als 2 Stunden) und in modernen klimatisierten Fahrzeugen, gelangen die Tiere in
den Goppinger MetzgerSchlachthof.

TIERSCHUTZ

Im geraumigen und luftigen Wartestall kénnen die Tiere mindestens einen Tag lang entspannen.

Den Tieren steht ausreichend Trinkwasser und Futter zur Verfiigung. Sie werden sanft mit Wasser
berieselt, was ihnen — besonders im Sommer — Wohlbehagen verschafft und dazu beitragt, dass sich
die Tiere entspannen kdnnen. Unndtiger Stress fiir die Tiere wird vermieden, was sich spiirbar posi-
tiv auf die Fleischqualitat auswirkt.

Die Abluft wird tiber einen leistungsfahigen Biofilter gefiihrt, d. h. auch fiir modernen Umweltschutz
ist auf 6kologische Weise gesorgt.
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SCHLACHTUNG - Tiergerecht und hygienisch

Auch in der Schlachtung setzten wir ganz neue Mal3stabe. Mit 80 Schweinen und 20 Rindern pro
Stunde, setzt der Goppinger MetzgerSchlachthof bewusst nicht auf maximale Schlachtzahlen,
sondern auf eine fiir Mensch und Tier angenehm niedrigen Takt-Zahl. Dies erlaubt einen gelassenen
Umgang mit den Tieren und eine maximale Sorgfalt in jeder Phase des Schlachtprozesses. Sozusagen
als Grundvoraussetzung fiir Qualitatsfleisch, das den Namen auch verdient.

(Im Vergleich dazu GroBschlachthofe, hier werden 1.200 bis 1.400 (Schweine) pro Stunde geschlachtet.)

Nach der Betaubung und Entblutung werden die Schweinekdrper mit Frischwasserdampf abgebriiht.
Anders als die konventionelle Briihung, bei der stark verunreinigtes Brithwasser das Fleisch liber die
Stichstelle negativ beeinflussen kann, gilt unsere aufwandige Methode in Fachkreisen als Garant fiir

héchste Fleischhygiene und niedrigste Oberflachenkeimzahlen, die regelmaRBig von einem neutralen

Labor bestimmt werden.

Das ist eine ganz wichtige Voraussetzung fiir natiirlich-frischen Fleischgeschmack und fiihrt iber
dies zu langerer Haltbarkeit.

WIR SETZEN AUF TRANSPARENZ

Begonnen mit dem Lebendbeschau im Wartestall, der Uberwachung des Schlachtvorgangs, bis zur
Uberpriifung des Fleisches im schlachthofeigenen Labor der Veterinire, ist die Fleischkontrolle trans-
parent und amtlich dokumentiert. Nicht umsonst wissen Fachleute, dass Fleisch unser best unter-
suchtes Lebensmittel ist.

STAUFENFLEISCH®-SIEGEL — den bekommen nur die Besten!

Die Tiere unserer Vertragslandwirte werden bereits im Stall vorselektiert. Ein neutraler Sachver-
standiger begutachtet jeden Schlachtkérper kritisch und teilt diesen in Kategorien ein.

Sein strenges Auge ist sozusagen die letzte Hiirde. Er filtert heraus, welches Stiick Fleisch die Vor-
aussetzung von Qualitdasvorgaben von StaufenFleisch® erfiillt.

Uberzeugen auch Sie sich vom besonderen Geschmack und der besonderen Zahrtheit
von StaufenFleisch®- das Fleisch des guten Gewissens.
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RINDFLEISCH

Bei StaufenFleisch® iiberlassen wir nichts dem Zufall und legen in jeder Phase des Herstellungspro-

zesses unser Augenmerk auf Transparenz und héchstmdégliche Qualitat. Wichtig ist uns, dass wir ne-
ben einer einzigartigen Fleischqualitat auch unseren Beitrag zum Umwelt- und Tierschutz leisten und
eine nachhaltige Landwirtschaft im Einklang mit der Natur férdern.

Wir verstehen unter Fleischqualitat nicht nur, dass das Fleisch zart, aromatisch und saftig ist, son-
dern eben auch die weichen Faktoren z. B., wie das Tier aufgezogen, gefiittert und gehalten wurde,
ob es krank war oder ob es vielleicht mit Medikamenten behandelt wurde, bei denen die Wartezeit
nicht eingehalten wurde oder ob ein méglichst kurzer Transport zum Schlachthof erfolgte — letztlich
alles Einflussfaktoren auf die Fleischqualitat.

HERKUNFT UND RASSE - StaufenFleisch®-Rinder

Von StaufenFleisch® erhalten Sie nur Firsen- und Ochsen-Fleisch von ausgewéhlten Tieren. Uber-
wiegend sind es die Rassen Siiddeutsches Fleckvieh, Limousin, Angus, Charolais oder die Kreuzun-
gen daraus. Uber die Anforderungen des Gesetzgebers hinaus haben wir das Alter der Tiere bei Far-
sen auf 28 Monate und bei Ochsen auf 30 Monate begrenzt.

Die Tiere stammen aus dem Kreis Goppingen, soweit sie unseren hohen Qualitdatsanforderungen
erfiillen; die Mengen sind aber nicht ausreichend. Deshalb arbeiten wir mit verschiedenen Erzeugern,
im Umkreis von 150 km, zusammen. Teilweise betreiben die Betriebe sog. Mutterkuhhaltung, bei der
die Kalber auf der Weide zur Welt kommen und die Milch der Mutter ca. 10 Monate lang trinken.
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WELCHE KATEGORIEN GIBT ES BEIM RINDFLEISCH?

Kalb: V Bisherige Definition: Kalbfleischcharakter ohne Altersbe-
stimmung; Neue Definition: max. 8 Monate alt

Jungrindfleisch: Z ohne Geschlechtsunterschied zwischen 9 — 12 Monate alt

Farse: E weibliches Tier, das noch nicht gekalbt hat

Kuh: D weibliches Tier, das schon gekalbt hat

Jungbulle: A mannliches nicht kastriertes Tier, bis 24 Monate alt

Altbulle: B mannliches nicht kastriertes Tier, iiber 24 Monate alt

Ochse: C mannliches, kastriertes Tier

NEGATIVE FLEISCHEIGENSCHAFT AUSGESCHLOSSEN

Farsen und Ochsen haben — bedingt durch das wesentlich langsamere Wachstum — eine sehr viel
feinere Fleischfaser und durch die Einlagerung von feinen Fettadern im Muskelfleisch bleibt das
Fleisch beim Braten saftig und hat das unvergleichliche Beef-Aroma. Fett ist nun einmal Geschmack-
strager, das gilt auch fiir alle anderen Lebensmittel wie z. B. den Sahnejogurt.

FLEISCHREIFUNG

Bei StaufenFleisch® setzen wir auf natiirliche Fleischreifung, wenn gewiinscht auch am Knochen.
Hier reift dann das Fleisch 28 Tage auf traditionelle Art, das Ergebnis ist ein einmalig zartes und
schmackhaftes Fleisch von hdchster Giite das von Feinschmeckern in der gehobenen Gastronomie
besonders geschdtzt wird.

SCHLACHTUNG

Auch bei Rindern setzen wir auf eine niedrige Schlachtgeschwindigkeit, damit die Tiere in aller Ruhe
zur Betaubung kommen. Auch hier nimmt sich ein Landwirt viel Zeit fiir die Tiere. Wir wollen vermei-
den, dass Stresshormone ins Fleisch gelangen. Im Anschluss an die Schlachtung findet — wie auch
bei den Schweinen - eine neutrale Verwiegung und Klassifizierung statt.

Uberzeugen auch Sie sich vom besonderen Geschmack und der besonderen Zahrtheit
von StaufenFleisch®- das Fleisch des guten Gewissens.
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