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Der Erzeugerséhlach.thof Schwibisch Hall -
Regionalschlachthof fiir die Bauern und Biirger der Region!

Als im Jahre 2000 der kommunale stddtische Schlachthof
Schwibisch Hall vor der SchlieBung stand, haben sich die laco

Bauernhdfe der Béiuer}ich’en Erzeugergemeinschaft Schwé-

bisch Hall zusammengetan um diese wertvolle Einrichtung
fiir die Region zu erhalten. Jeder der damals 480 Mitglieds-
betriebe hat sich mit einem Aktienanteil von 500 € an der
neuen Trigergesellschaft beteiligt, dazu gut 90 Biirger und
Kommunen aus der Region. Die weitere Finanzierung kam
von der Bank und seither gehort der Erzeugerschlachthof
Bauern und Biirgern aus der Region Hohénlohe. Er dient
den Bauern fiir die Vermarktung ihrer Tiere aus artgerech-
ter Haltung und fiir die Versorgung der heimischen Be-
volkerung mit wertigen Fleischerzeugnissen. Durch den
festgeschriebenen Offentlichkeitscharakter kann hier auch
jeder Bauer, Direktvermarkter und Metzer aus der Region
seine Tiere schlachten lassen. Ein gelungenes Bauern- und
Biirgerprojekt nach dem Prinzip des solidarischen und

Hiermit bestatigt die Zertifizierungsstelle LACON GmbH (akkreditiert nach
der ISO 17065 fur Zertifizierungen nach dem IFS sowie einen Vertrag mit den
IFS-Standardeignern geschlossen hat) dass die Verarbsitungsté(igkeiten von
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fur den Zertifizierungsbereich des Audits:

Produktscopes: Technology Scopes
1 - Fleisch, Gefluigel und Fleischprodukte A B,C,D,E,
7 - Kombinierte Produkte
gung und itung von Rind-, Kalb,- Schweine- Wild-
und L von (] 5

und
Fleischerzeugnissen (kiichenfertige Gerichte wie Gulasch, Rouladen, Maultaschen,
Kutteln, Braten), gekiihlt haltbar, teilweise vacuumiert/mit Schutzatmosphére und
in Dosen (sterilisiert)

vom ifizi ich ist die Kuttelei.

Neben der eigenen Produktion hat das Unternehmen Produkte und / oder Prozesse
ausgelagert.
and ing of beef-, pork- venison- and lamb- meat.

Production of sausages (raw, cooked, cured), minced meat, meat preparation of
meat products (ready to cook dishes such as goulash, roulades, maultaschsn
tripe, roast), chilled, partially modified orin tin il
Excluded from certification is tripe.
Beside own pany has products and / or processes.

die Anforderungen des

IFS Food
Version 6.1, November 2017
und anderer zugehériger, normativer Dokumente
auf Hoherem Niveau

gemeinwohlorientierten,Wi_rtschaft}e_nsy. N

erfillen.
Zertifikats-Registrierungs-Nr. F-14861-2020-01
Tag des Audits: 05.03.2020
Datum der Zertifikatsausstellung: 01.04.2020
Zertifikat giiltig bis: 18.04.2021

Néchstes Audit ist innerhalb folgender Zeitspanne durchzufihren:  28.12.2020 - 08.03.2021

Offenburg, den 01.04.2020

o S Sy
. I F S Stefanie Schénberg *

. Leitung Zertifizierung 1 (( DAKKS
= Deutsche
Food LACON GmbH, 4, 77654 Offenburg Akkreditierungsstelle

D-ZE-14009-01-00

* Die Aufschliisselung der einzelnen Technology Scopes finden Sie im IFS Food Version 6.1
Dieses Zertfikat ist Eigentum der Zertifizierungsstelle und muss auf Nachfrage zurickgegeben werden.

OKOWTEST PG Unser Schwiébisch-Héllisches Qualititsschweinefleisch g.g.A. stammt ausschlieflich von /-
u 8 A den Mitgliedsbetrieben der Biuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall aus .,\
9 kontrollierter und artgerechter Erzeugung. Die Echt Hallischen Fleisch- und Wurstwaren %

R ke X sind nach unserem Reinheitsgebot mit 6kologischen Naturgewiirzen aus unseren ECOLAND

ECO-FAIR

& Geniefien 3/2003

Partnerschaftsprojekten in Indien und Afrika hergestellt.
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SCHWABISCH-HALLISCHE
WURST- UND SCHINKEN
MANUFAKTUR _

Der Erzeugerschlachthof Schwiibisch Hall:
Hochster Standard fiir Tierschutz und Hygiene — durch 5-stufiges
Kontrollverfahren vollstindige Riickverfolgung bis zum Erzeuger!

Die Mitgliedsbetriebe‘dréf Béuerlichen Erzeugergemeinschaft =

Schwibisch Hall bringen’ihte Tiere in der Regel selbst zum
Erzeugerschlachthof. Wenn es ihnen nicht moglich ist, kon-
nen Sie einen Transporter der Erzeugergemeinschaft in- An-
spruch nehmen. Am Erzeugerschlachthof kommen die Tiere
in Wartebuchten und werden mit Wasserduschen berieselt
um sie ruhig zu halten. Sodann werden sie nach optimierten
Verfahren tierschutzgerecht geschlachtet und verarbeitet.
Durch das Lebensmittelinstitut Lacon wird unter Aufsicht
des Regierungsprasidiums Karlsruhe ein 5-stufiges Kontroll-
verfahren durchgefiihrt womit die Riickverfolgbarkeit sdmt-
licher Schlachttiere vom Bauern bis zum wertigen Endpro-
dukt sichergestellt wird als auch die Einhaltung der strengen
Erzeuger- und Verarbeitungsrichtlinen. In 22 Jahren gab es
- keinen einzigen Fall von Beanstandungen entlang der Wert-
schépfungs- und Wertschitzungskette in, bauerlicher Hand
~vom Stall bzw. Weide bis auf den Teller unserer verehrten
Kundschaft. 3

Geschlachtet und verarbeitet werden alle Tierga tungenf

vom Schwein iiber Rind, Kalb und Lamm. Der Erzeuger-
schlachthof verfiigt tiber alle Zulassungen von Demeter,
Bioland, EU-Bio, Schwéibisch-Hillisch bis zu den Hohen-
loher Qualtititsfleischprogrammen einschlieBlich boeuf
de Hohenlohe und Hohenloher Lamm. Die einwandfreie
Prozessqualitit wird durch den héchst-méglichen Hygie-
nestandard IFS sichergestellt. Dieser wird alljéhrlich durch
das Lebensmittelinstitut Lacon zemﬁ21ert und auditiert wie
hier dokumentiert. 5

Neben der Fleischgewinnung werden am Erzeuger-
schlachthof Schwébisch Hall auch die weithin beriihmten
Echt Héllischen Wurstwaren erzeugt, sodass aus ethischer
Verantwortung das ganze Tier verarbeitet wird: sozusagen
vom Riissel bis zum Schwinzle! Diese werden nach den
traditionellen Rezepturen unserer ehemaligen Hausmetzger

hergestellt nur mit remen Zutaten - frei von Zusatzstoffen
- unter Verwendung unserer Bio-Naturgewiirze aus Anbau
in Hohenlohe und Hilfsprojekten in Siidosteuropa, Afrika
und Indien. Deshalb: '/ £

Gute Produkte schaffen’ Vertrauen - in Solidaritit und
Partnerschaft von Bauern und Verbrauchern!
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INSTITUT

Privatinstitut flir Qualitatssicherung und Zertifizierung
Gkologisch erzeugter Lebensmittel GmbH

LACON GmbH - MoltkestraBe 4 - 77654 Offenburg

- . Tel. 0781 96679 200
Béuerliche Erzeugergemeinschaft Fax 0781 96679 300
Schwabisch Hall w. V.

Haller Stralte 20

lacon@lacon-institut.org
www.lacon-institut.com

74549 Wolpertshausen
Offenburg, 13. April 2020
zum K der Prii im
der Her i
Hallisches Q g.g.A“

Das Priifinstitut LACON GmbH, gegriindet 1991, ist u.a.vom Regierungsprésidium Karlsruhe als
zustandiger Fachbehdrde seit 14.01.1997 zugelassen und beauftragt, Kontrollen im Bereich der
VO (EU) Nr. 1151/2012 bzw. vorausgehender VO (EWG) Nr. 2081/92 (geschiitzte geographische
Herkunftsangaben) durchzufiihren. LACON ist auBerdem von der staatlichen Akkreditierungsstelle
DAKKS hierfiir akkreditiert.

Die Bauerliche Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall ist Kollektiv und Biindler fiir die Geschiitzte
Geographische Herkunftsbezeichnung ,Schwébisch-Hallisches Qualitatsschweinefleisch g.g.A."
gemaR VO (EG) Nr. 644/98 veroffentlicht im Amtsblatt der EU am 21.03.1998.

LACON GmbH ist mit der der Uberpriifung der Spezifikation Schwébisch-Hallisches
Qualitatsschweinefleisch g.g.A betraut. Der Priifumfang umfasst die Erzeuger-, Schlacht- und
Verarbeitungsstufe mit alljdhrlichem Audit sowie unangemeldeter Zwischenkontrollen. Der
inhaltlichen Priifung liegt die Spezifikation ,Schwabisch-Hallisches Qualitatsschweinefleisch g.g.A.*
zugrunde.
Die einzelnen Priifungshandlungen umfassen
Kontrolle der Erzeugerbetriebe

- Schlachtung

- Warentrennung

- Verarbeitung

- Mengenplausibilitit Einkauf / Verkauf

Seit Beginn des Priifungsauftrags im Jahr 1998 wurden keine Tatbestande festgestellt, die die
Zertifizierung ,Schwabisch-Héllisches Qualitatsschweinefleisch g.g.A." in Frage gestellt hatten. Die
entsprechende Dokumentation liegt beim Biindler BESH w.V., dem Priifinstitut LACON sowie dem
RP Karlsruhe liickenlos vor.
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