
Unser Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch g.g.A. stammt ausschließlich von 
den Mitgliedsbetrieben der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall aus
kontrollierter und artgerechter Erzeugung. Die Echt Hällischen Fleisch- und Wurstwaren 
sind nach unserem Reinheitsgebot mit ökologischen Naturgewürzen aus unseren

Partnerschaftsprojekten in Indien und Afrika hergestellt.
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Der Erzeugerschlachthof Schwäbisch Hall –Der Erzeugerschlachthof Schwäbisch Hall –
Regionalschlachthof für die Bauern und Bürger der Region!Regionalschlachthof für die Bauern und Bürger der Region!
Als im Jahre 2000 der kommunale städtische Schlachthof 
Schwäbisch Hall vor der Schließung stand, haben sich die 
Bauernhöfe der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwä-
bisch Hall zusammengetan um diese wertvolle Einrichtung 
für die Region zu erhalten. Jeder der damals 480 Mitglieds-
betriebe hat sich mit einem Aktienanteil von 500 ¤ an der 
neuen Trägergesellschaft beteiligt, dazu gut 90 Bürger und 
Kommunen aus der Region. Die weitere Finanzierung kam 
von der Bank und seither gehört der Erzeugerschlachthof 
Bauern und Bürgern aus der Region Hohenlohe. Er dient 
den Bauern für die Vermarktung ihrer Tiere aus artgerech-
ter Haltung und für die Versorgung der heimischen Be-
völkerung mit wertigen Fleischerzeugnissen. Durch den 
festgeschriebenen Öffentlichkeitscharakter kann hier auch 
jeder Bauer, Direktvermarkter und Metzer aus der Region 
seine Tiere schlachten lassen. Ein gelungenes Bauern- und 
Bürgerprojekt nach dem Prinzip des solidarischen und 
gemeinwohlorientierten Wirtschaftens.



Regionalmarkt HohenloheAKTUELLE INFORMATIONEN

Die Mitgliedsbetriebe der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch Hall bringen ihre Tiere in der Regel selbst zum 
Erzeugerschlachthof. Wenn es ihnen nicht möglich ist, kön-
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 Regierungspräsidiums Karlsruhe ein 5-stufiges Kontroll-
verfahren durchgeführt womit die Rückverfolgbarkeit sämt-
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-
schöpfungs- und Wertschätzungskette in bäuerlicher Hand 
vom Stall bzw. Weide bis auf den Teller unserer verehrten 
Kundschaft.  

Geschlachtet und verarbeitet werden alle Tiergattungen 
vom Schwein über Rind, Kalb und Lamm. Der Erzeuger-
schlachthof verfügt über alle Zulassungen von Demeter, 
Bioland, EU-Bio, Schwäbisch-Hällisch bis zu den Hohen-
loher Qualtitätsfleischprogrammen einschließlich boeuf 
de Hohenlohe und Hohenloher Lamm. Die einwandfreie 
Prozessqualität wird durch den höchst-möglichen Hygie-
nestandard IFS sichergestellt. Dieser wird alljährlich durch 
das Lebensmittelinstitut Lacon zertifiziert und auditiert wie 
hier dokumentiert. 

Neben der Fleischgewinnung werden am Erzeuger-
schlachthof Schwäbisch Hall auch die weithin berühmten 
Echt Hällischen Wurstwaren erzeugt, sodass aus ethischer 
Verantwortung das ganze Tier verarbeitet wird: sozusagen 
vom Rüssel bis zum Schwänzle! Diese werden nach den 
traditionellen Rezepturen unserer ehemaligen Hausmetzger 

Der Erzeugerschlachthof Schwäbisch Hall: 
Höchster Standard für Tierschutz und Hygiene – durch 5-stufiges 
Kontrollverfahren vollständige Rückverfolgung bis zum Erzeuger!

hergestellt nur mit reinen Zutaten – frei von Zusatzstoffen 
– unter Verwendung unserer Bio-Naturgewürze aus Anbau 
in Hohenlohe und Hilfsprojekten in Südosteuropa, Afrika 
und Indien. Deshalb: 
Gute Produkte schaffen Vertrauen – in Solidarität und 
Partnerschaft von Bauern und Verbrauchern! 
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Haller Straße 20 
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Offenburg, 13. April 2020 
 
Stellungnahme zum Kontrollumfang der Prüfungen im Rahmen  
der Geschützten Geographischen Herkunftsbezeichnung  
„Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch g.g.A.“  
  
Das Prüfinstitut LACON GmbH, gegründet 1991, ist u.a.vom Regierungspräsidium Karlsruhe als 
zuständiger Fachbehörde seit 14.01.1997 zugelassen und beauftragt, Kontrollen im Bereich der 
VO (EU) Nr. 1151/2012 bzw. vorausgehender VO (EWG) Nr. 2081/92 (geschützte geographische 
Herkunftsangaben) durchzuführen. LACON ist außerdem von der staatlichen Akkreditierungsstelle 
DAkkS hierfür akkreditiert. 
 
Die Bäuerliche Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall ist Kollektiv und Bündler für die Geschützte 
Geographische Herkunftsbezeichnung „Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch g.g.A.“ 
gemäß VO (EG) Nr. 644/98 veröffentlicht im Amtsblatt der EU am 21.03.1998.  
 
LACON GmbH ist mit der der Überprüfung der Spezifikation Schwäbisch-Hällisches 
Qualitätsschweinefleisch g.g.A betraut. Der Prüfumfang umfasst die Erzeuger-, Schlacht- und 
Verarbeitungsstufe mit alljährlichem Audit sowie unangemeldeter Zwischenkontrollen. Der 
inhaltlichen Prüfung liegt die Spezifikation „Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch g.g.A.“ 
zugrunde. 
Die einzelnen Prüfungshandlungen umfassen  

- Kontrolle der Erzeugerbetriebe  
- Schlachtung   
- Warentrennung  
- Verarbeitung  
- Mengenplausibilität Einkauf / Verkauf 

 
Seit Beginn des Prüfungsauftrags im Jahr 1998 wurden keine Tatbestände festgestellt, die die 
Zertifizierung „Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch g.g.A.“ in Frage gestellt hätten. Die 
entsprechende Dokumentation liegt beim Bündler BESH w.V., dem Prüfinstitut LACON sowie dem 
RP Karlsruhe lückenlos vor.      
 
 
 
 
 
Dr. Heinz-Joachim Kopp 
Geschäftsführer  
 


