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WIR BEI FAMILA MOCHTEN MEHR TUN.
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Um zu erkennen, aus welcher Haltung ein tierisches Produkt stammt,
gibt es je nach Produktkategorie verschiedene Kennzeichnungen.

02 |

Bei Eiern gilt eine Pflichtkennzeichnung,
die als erste Ziffer des Erzeugercodes direkt
auf das jeweilige Ei gedruckt wird.

» 0 steht fiir Bio-Haltung,

» 1 fiir Freilandhaltung,

» 2 fiir Bodenhaltung und

» 3 fuir Kafighaltung.

Samtliche bei famila erhaltlichen Eier
stammen aus Bio-, Freiland- und Boden-
haltung. Eier aus Kafighaltung haben wir,
als einer der ersten Lebensmittelhandler
lberhaupt, bereits 2004 ausgelistet. Auch
Eier aus der sogenannten Kleingruppenhal-
tung bieten wir nicht an, denn sie ist nach
unserer Uberzeugung nicht in der Lage, die
grundlegenden Probleme der Kafighaltung
zu l6sen. Wie gesetzlich vorgeschrieben,
werden in Zusammenhang mit unseren
Eiern weder Kiiken getotet noch Schnabel
gekirzt.

AuBBerdem handeln wir ausschlie8lich Eier
aus Deutschland. Wir haben Vertrage mit
liber 70 regionalen Lieferanten, die von uns
nach festgelegten Kriterien sowie bestem
Wissen und Gewissen ausgewahlt werden.
Die Eier fiir unsere Eigenmarken stammen

1999 hat das Bundesverfassungsgericht
festgestellt, dass die Haltung in Kafigen
Tierqualerei ist und abgeschafft werden
muss.

von Gutshof-Ei aus Schleswig-Holstein.
Die Kafigfrei-Initiative der Albert Schweit-
zer Stiftung und anderer Tierschutz- und
Tierrechtsorganisationen hat dazu beige-
tragen, dass es mittlerweile ein konkretes
Ausstiegsdatum aus der Kafighaltung in
Deutschland gibt: Ende 2025. Diesem Ziel
sind wir bei famila also weit voraus.



Fischprodukte oder Meeresfriichte, die aus
Aquakulturen stammen, konnen das Bio-
Siegel erhalten. Bio steht nicht nur fiir hohe
Haltungsanforderungen, sondern auch fiir
viele weitere 6kologische Aspekte. Zusatz-
lich gibt es das ASC-Siegel (Aquaculture
Stewardship Council). Dieses bezieht sich
auf die Aufzucht in kontrollierten Aqua-

ASC- und MSC-Siegel sind bei famila auf
ausgesuchter TK-Ware zu finden. Statt
diese Siegel jedoch bei Frischfisch zu nut-
zen, achten wir lieber auf die Tierbestande
selbst. Von ihnen machen wir abhéngig,
welchen Fisch wir anbieten und welchen
nicht.

So haben wir zum Beispiel keine Fische aus
der Ostsee im Sortiment, um die dortigen
geringen Bestdande nicht noch weiter zu
dezimieren. Wir beziehen unsere Fische nur
aus Regionen, in denen die Arten zahlreich
vorhanden sind. Zum Schutz gefahrdeter
Bestdnde hat famila auBerdem Rochenflii-
gel aus dem Verkauf genommen. Der akut
bedrohte Aal wird weder als Raucher- noch
als frischer Aal gehandelt. Auch Blauflos-
sen-Thunfisch (Roter Thun) sowie Dorn-
hai-Produkte wie Seeaal und Schillerlocken
flihren die famila-Fischtresen nicht.

Als Fischlieferanten kommen fiir famila nur
qualifizierte Zulieferbetriebe in Frage, die
sich taglich intensiv mit den Einkaufsquel-
len, dem Bestandsmanagement, den Aqua-
kulturbetrieben usw. auseinandersetzen.
famila handelt nur Fisch aus legaler Fische-
rei. Unsere Partnerbetriebe verarbeiten nur
Fische aus gesetzlich streng kontrollierten
Fangen im In- und Ausland.

kulturen, die bestimmte Nachhaltigkeits-
kriterien erfiillen. Das bekannte MSC-Label
(Marine Stewardship Council) steht fiir
Produkte aus nachhaltigem Wildfang.

Wir arbeiten nur mit Lieferanten zusam-
men, die dem Artenschutz verpflichtet
sind, eine nachhaltige Fisch-Einkaufspolitik
betreiben und Alternativen zu stark/extrem
gefahrdeten Fischarten (lIt. wissenschaft-
licher Empfehlungen) bevorzugen. Unsere
Lieferanten handeln bevorzugt Fischarten
aus gut gefiihrten Bestanden und bauen
ihren Aquakulturanteil stetig aus.

Als erster Anbieter in Deutschland sind wir
bereits dabei, von herkommlicher Aqua-
kultur auf landbasierten Lachs aus Dane-
mark umzustellen. Landbasierte Aqua-
kultur heiB3t, dass die Lachse - dhnlich wie
in einem Gewachshaus fiir Pflanzen - in
einem geschlossenen Kreislaufsystem, be-
fullt mit frischem Fjordwasser, aufwachsen.
Durch das geschlossene Biotop kénnen
keine Keime eindringen und die Lachse
ohne kiinstliche Farbstoffe, Antibiotika und
Pestizide aufgezogen werden.

Durch diese MaBnahmen streben wir an,
bei famila ausschlieBlich Fisch aus nachhal-
tiger und bestandserhaltender Fischwirt-
schaft anzubieten.

| 03



Verbraucher, die neben Tierwohlaspekten
auch auf 6kologische Faktoren Wert legen,
erhalten durch Bio-Siegel eine zusatzliche
Entscheidungshilfe. Das EU-Bio-Siegel
muss seit 2012 auf allen Bio-Lebensmitteln
stehen. In den europaischen Vorschriften
flir den 6kologischen Landbau sind Krite-
rien zum Tierschutz (Herkunft, Futtermit-
tel, Krankheitsvorsorge und tierarztliche
Behandlung) sowie Vorschriften zur Rei-
nigung der Stdlle enthalten. Diese unter-
scheiden sich jedoch von den Richtlinien,
die sich deutsche Bio-Anbauverbande wie
Naturland, Bioland oder Demeter selbst
auferlegen. Letztere sind deutlich strenger
als die Vorgaben des EU-Bio-Siegels.

Der Demeter e.V. ist der dlteste Bioverband
Deutschlands. Die biodynamische Deme-
ter-Landwirtschaft gilt wegen der lebendi-
gen Kreislaufwirtschaft als nachhaltigste

famila ist Mitglied bei Demeter und hat
rund 550 Demeter-Artikel im Sortiment -
unter anderem unsere Nordliebe-Produkte:
Mehrere norddeutsche Landwirte haben
sich zusammengetan, um hochwertige De-
meter-Milchprodukte anbieten zu konnen.
Die Preise werden von famila gemeinsam
mit den Bauern so festgelegt, dass diese
ihre Hofe langfristig biodynamisch bewirt-
schaften kénnen.

AuBerdem bietet famila knapp 4.500 Bio-
Produkte an und hat ca. 10.000 Produkte
von norddeutschen Herstellern im Sorti-
ment. Diese Bereiche bauen wir kontinuier-
lich weiter aus.

famila ist zudem Mitglied im Bioland Ver-
arbeitung & Handel e.V. (kurz: BVH). Bio-
land steht fiir regionale und 6kologische
Produkte aus Deutschland und Siidtirol,
die von den Bioland-Mitgliedern nach
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Form der Landbewirtschaftung und wird
von den Demeter-Landwirten bereits seit
1924 betrieben. Demeter steht fiir konse-
quente Bio-Lebensmittel, die im Einklang
mit der Natur erzeugt werden. Demeter-
Landwirte gehen sorgsam mit dem Land
und den Tieren um, die ihnen anvertraut
sind. Sie gestalten Landschaft bewusst,
lebenswert und nachhaltig.

Das Tierwohl steht bei Demeter-Hofen an
erster Stelle. Das Futter erzeugen Demeter-
Landwirte selbst oder kaufen es bei Bedarf
von anderen biodynamischen Betrieben
dazu. Tiermehle, Zusatzstoffe und die vor-
beugende Gabe von Antibiotika oder Hor-
monen sind tabu. Tiere auf Demeter-Hoéfen
werden meist in kleinen Herden gehalten,
so wird ein gesundes Rang- und Sozial-
verhalten ermdéglicht. Kilhe werden nicht
enthornt.

strengen, wissenschaftsbasierten Richt-
linien angebaut und verarbeitet werden.
Der respektvolle und verantwortungs-
bewusste Umgang mit Mensch, Tier und
Umwelt sowie fortschrittliche Bio-Land-
wirtschaft im Einklang mit der Natur sind
die Grundsatze der Bioland-Bauerinnen
und -Bauern. Dazu gehoren ein aktiver
Klima- und Umweltschutz, der Schutz der
Artenvielfalt, kurze Transportwege und
eine artgerechte Tierhaltung.

Durch die Kooperation gibt famila dem
Verband noch mehr Sichtbarkeit. So sollen
neue Zielgruppen erreicht, die Bekanntheit
gesteigert sowie Verstandnis und Wissen
vermittelt werden. famila erweitert das
Bioland-Sortiment stetig und vermarktet
Produkte in Bioland-Qualitat auch unter
der Qualitatsmarke Biogreno.

Bioland




Bei Fleisch bietet die Haltungsform-Kenn-
zeichnung eine schnelle Orientierung fiir
Verbraucher. Es existieren vier Stufen von
weniger bis mehr Tierwohl. 1 Stallhaltung,
2 Stallhaltung Plus, 3 AuBenklima und 4
Premium. Stufe 4 entspricht in diesem
System dem hochsten Standard.

Haltungs- | Haltungs-
form form
1 3 3 4 1 2 ] il2 3 ] [ | 4

Premium
haltungsiorm.de

Aupenklima
hialtingstosm.de

Stallhaltung | | StalihaltungPius
haltungstormade | haltungstonm.de

Bei famila-Produkten finden Sie keine
Haltungsform-Kennzeichnung, da wir
uns entschieden haben, in diesem
Bereich auf eigene Konzepte, wie die
Uckermarker Rinder, zu setzen (s. u.).

Denn gerade bei sensiblen Themen ist uns
ein direkter Kontakt zu unseren Landwirten
besonders wichtig - das ist ehrlicher, au-
thentischer und in unseren Augen ein sinn-
vollerer Weg zu mehr Tierwohl. So miissen
wir keine Kompromisse eingehen, haben
den vollistindigen Uberblick iiber die Hal-
tungsbedingungen und wissen genau, wo
unser Fleisch herkommt.

Die Initiative Tierwohl, ein Zusammen-
schluss von Handel, Fleisch- und Land-
wirtschaft, hat die Haltungsform-Kenn-
zeichnung mitentwickelt. Von ihr werden
Landwirte finanziell unterstiitzt, sobald sie
MaBnahmen zum Wohl von Nutztieren um-
setzen, die Uiber die gesetzlichen Standards
hinausgehen. Produkte aus einem teilneh-
menden Betrieb sind mit dem gelben Label
der Initiative Tierwohl gekennzeichnet.
Landwirte, die an der Initiative Tierwohl
teilnehmen, liefern ihre Tiere ausschlief3lich
an Schlachtbetriebe, die von der Initiative
Tierwohl zertifiziert sind.
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Mit diesem Label des Deutschen Tierschutz-

bundes werden Produkte tierischen Ursprungs
gekennzeichnet, die fiir einen hoheren Tierschutz

als den gesetzlichen stehen. Es umfasst zwei
Anforderungsstufen: eine Einstiegsstufe
und eine Premiumstufe.

famila bietet ausgesuchte SB-Fleisch- und
Wurstprodukte mit dem Label ,Fiir mehr
Tierschutz” an. Das bedeutet, dass die Tiere
unter artgerechter Tierhaltung auf zertifi-
zierten Hofen aufwachsen.

Die Einstiegsstufe, die auf vielen famila-
Produkten zu finden ist, steht fiir ein um-
fangreicheres Platzangebot durch groBere
Stallungen und fiir mehr Beschaftigungs-
moglichkeiten, um die Lebens- und Fleisch-
qualitat der Tiere zu verbessern.

Die Premiumstufe beinhaltet ein noch
hoheres Platzangebot bzw. einen Auf3en-
klimabereich oder andere Auslaufmaoglich-
keiten.

Durch die VION Zeven AG werden die Tiere
ausgewahlt und geschlachtet. Auf allen
Schlachthofen gelten besondere Verfahren
und Richtlinien fur Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter. Sie haben eine spezielle Tier-
schutzschulung absolviert. Das gilt natiir-
lich auch fiir die Transporteure, die die
HECERIEEGE

Die Zerlegung und die Verarbeitung des
Tierschutzlabel-Fleisches erfolgt in der Lud-
wigsluster Fleisch- und Wurstspezialitaten
GmbH & Co. KG. Das zertifizierte Unter-
nehmen beschreitet seit Jahren erfolgrei-
che Wege in der Herstellung hochwertiger
Lebensmittel und besitzt somit das not-
wendige Know-how und die Kompetenz fiir
die Umsetzung der vorgegebenen Krite-
rien. Der Kampf um bessere Bedingungen
fur Tier und Umwelt, aber auch ein faires
Miteinander mit den landwirtschaftlichen
Erzeugern sind jahrelanger Bestandyteil der
Unternehmensphilosophie.

Gemessen an Umsatz und Filialen ist famila
einer der gro3ten Abnehmer bei Privathof
Gefliigel in Deutschland. Seit 2013 tragen
die Hahnchen von Privathof das anerkann-
te Tierschutzlabel des Deutschen Tier-
schutzbundes ,Fiir mehr Tierschutz”, Privat-
hof erfiillt die Kriterien der Haltungsform 3.



Neben den bisher aufgefiihrten Moglichkeiten erhohen wir das Tierwohl
im Bereich Fleisch zusatzlich durch eigene Mallnahmen. Hier finden Sie
eine kurze Auflistung:

> Die famila-Fleischerei fliihrte Mitte 2013 gemeinsam mit der Firma Westfalenland als
eines der ersten Handelsunternehmen in Deutschland Tierwohl-Schweinefleisch ein.

» 2014 hat die famila-Fleischerei gemeinsam mit dem langjahrigen Partner BLOCK
HOUSE ein eigenes Rinderaufzuchtprogramm fiir regionales/norddeutsches Rind-
fleisch ins Leben gerufen: In Mecklenburg-Vorpommern ziehen wir tiber 12.000 junge
Uckermarker Farsen in Weidehaltung und Offenstallen auf.

> Im Jahre 2015 sind wir gemeinsam mit der Firma Ludwigsluster Fleisch- und Wurst-
spezialitaten aus Mecklenburg (LFW) mit dem zertifizierten Tierwohl-Label vom
Deutschen Tierschutzbund gestartet.

» Eine weitere Steigerung des Tierschutz-Engagements erfolgte 2019 - seitdem hat
famila gemeinsam mit dem Partner LFW fast 30.000 eigene Strohschweine pro Jahr
unter Vertrag, die wir komplett selbst verarbeiten. Aus den anfallenden Zuschnitten
aus der Zerlegung des Fleischs produzieren wir fast 40 Artikel fiir unsere Wursttheke
und das SB-Kiihlregal.

> Die famila-Fleischereien bauen ihr Sortiment an Tierwohl-Produkten stetig weiter aus.

Nachfolgend gehen wir detaillierter auf die Uckermarker Rinder und Strohschweine ein.
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Produkte aus der Heimat sind gefragter
denn je. Deshalb haben wir 2014 mit gro-
em Engagement und gemeinsam mit der
BLOCK HOUSE Fleischerei aus Hamburg
ein eigenes, regionales Rinderaufzuchtpro-
gramm mit Uckermarker Rindern ins Leben
gerufen.

Unsere Entscheidung fiir die Uckermarker
Rinder fiel nach einer intensiven Testphase
und sehr guten geschmacklichen Erfahrun-
gen. Benannt wurde das Programm nach
der gleichnamigen Landschaft in Branden-
burg, da die Rinderrasse vor allem dort und
in Mecklenburg-Vorpommern geziichtet
wurde. Mecklenburg-Vorpommern bietet
mit seinen groBen Weideflachen und der

in Deutschland langsten wetterbedingten
Weideperiode die besten Voraussetzungen
fiir eine naturnahe regionale Rinderzucht.

Die Uckermarker Rinder gehoren zu den
jlingeren Fleischrind-Rassen in Deutsch-
land und wurden in den 70er Jahren in der
ehemaligen DDR aus Charolais und Sim-
mentaler Fleckvieh geziichtet. Eine eigen-
standige Rasse wurden sie erst im Jahr
1992. Nach der Wiedervereinigung waren
die robusten und gutmutigen Weiderin-
der fast ausschlieBlich bei Liebhabern zu
finden. Dank unseres Rinderaufzuchtpro-
gramms erlebt die regionale Rasse einen
Aufschwung.

Unsere regionalen Uckermarker Rinder
diirfen den Grof3teil des Jahres auf den
saftigen Wiesen und Weiden in Mecklen-
burg-Vorpommern und dem angrenzenden
Nord-Brandenburg verbleiben.

Die Kalber wachsen mindestens sechs
Monate bei den Mutterkiihen in Weide-
haltung auf. Wahrend des Winters werden
die Tiere in Offenstallhaltung mit viel Platz,
Stroh und Bewegungsfreiheit aufgezogen.
Es steht ihnen doppelt so viel Platz zur Ver-
fligung wie gesetzlich vorgeschrieben. Die
ausgewachsenen Farsen (weibliches Rind
vor dem ersten Kalben) werden erst nach
20 bis 27 Monaten geschlachtet. Von der
Geburt des Tieres bis zur Ladentheke er-
folgt eine liickenlose Dokumentation. Der
Transport zum Schlachthof ist auf maximal
vier Stunden begrenzt.

Die Tiere werden auf saftigen Weiden
gehalten und kdnnen dort viel Gras und
Krauter fressen. Zusatzlich erhalten sie im
Winter natiirliche Futtermittel aus regio-
nalem Anbau. Diese bestehen aus Gras, er-
ganzt durch Gras- und Maissilage, Getreide
sowie Raps.
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Tiergesundheit und schmerzfreie Eingriffe

Uckermarker Rindfleisch-Qualitat

Tierhaltung Uckermarker
Aufzuchtprogramm

Uberdurchschnittliche Entlohnung
der Landwirte

Angebotsform des Uckermarker
Rindfleischs
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STROHSCHWEINE-HALTUNG:
GANZHEITLICHES STALLKONZEPT

Aufzucht in Norddeutschland

Tiergesundheit und schmerzfreie Eingriffe

Frische Luft, Tageslicht und Auslauf

Mehr Platz und Bewegungsfreiheit
Uberdurchschnittliche Entlohnung der
Landwirte

Hochwertiges regionales Futter

Strukturiertes Stallkonzept
Tierhaltung famila-Strohschweine

Beschaftigungswelt fiir die Tiere

STROHSCHWEIN
HALTUNG /)
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WEITERE KRITERIEN BEI FAMILA-FLEISCH

Wann immer moglich, sind die Tiere in der freien Natur. Im Winter werden sie u. a. auf
nahen Hofflachen oder in Winterquartieren in Waldnahe versorgt. Den gro3ten Teil des
Jahres verbringen sie auf ausgiebigen Umtriebsweiden.

Die meiste Zeit grasen die Tiere auf den saftigen Koppeln in freier Natur. Als Ergdnzung
erhalten sie im Winter Feldgras, Kleegras, Mais als energiereiche Silage, Roggen fiir
Stroh und Kraftfutter - alles 100 % frei von Gentechnik.

Unser Bio-Qualitats-Rindfleisch stammt zu 100 % von norddeutschen Rindern der Er-
zeugergemeinschaften BioPark und Weidehof - diese werden nach den Oko-Richtlinien
erzeugt, geschlachtet und verarbeitet. Von der Geburt des Tieres bis zur Ladentheke
erfolgt eine liickenlose Dokumentation.

Der Gesundheitszustand aller Tiere wird standig durch geschultes Personal kontrolliert,
der prophylaktische Einsatz von Antibiotika ist streng verboten. Eine Enthornung findet
nur unter Betaubung, Schmerzausschaltung und Schmerznachbehandlung statt.

Qualitat schlagt Quantitat — gute Qualitat hangt natiirlich von der Art der Flitterung
und Haltung ab. Eine natiirliche und entspannte Weidehaltung - und die Zeit beim
Aufwachsen - spielen bei der Fleischqualitat eine entscheidende Rolle.

Die Bio-Aufzucht der Rinder wiirde schon heute die angedachte neue staatliche
Haltungsform 5 (Bio) fiir Rinder erfiillen.

Verkauf im SB-Kiihlregal - verpackt.
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Fir unsere Bio-Schweine gibt es nach der Bio-Verordnung einen Auslauf, der garantiert,
dass die Tiere Frischluft und natiirliche Witterungseinfliisse genieen knnen.

Die Bio-Schweine haben deutlich mehr Platz und kénnen frei wahlen, ob sie faul und
gemiitlich im Stroh liegen oder drau3en im Freien die Erde durchwiihlen.

Das eingesetzte Bio-Futter basiert hauptsachlich auf einheimischem Getreide, Mais
sowie Weidegras und ist 100 % frei von Gentechnik.

Bio-Schweine haben ein lebhaftes Erkundungsverhalten, suhlen und scheuern sich
gerne ausgiebig. Abgestimmt auf die Verhaltensweisen und Bediirfnisse wurde ein
modernes Stallkonzept entwickelt.

Die Mastbetriebe diirfen nur eigene Ferkel aufziehen oder Ferkel von 6kologischen
Sauenbetrieben zukaufen.

Die Bio-Schweine haben viele Beschaftigungsmaoglichkeiten, u. a. Strohraufen,
Presslinge aus Stroh oder Luzerne. Beschaftigungsmaterial fiir die Tiere ist
unerlasslich, damit Ferkel und Mastschweine ihrem natiirlichen Erkundungs-
verhalten nachgehen kénnen.

Die Kastration der Ferkel findet nur unter Betaubung, Schmerzausschaltung und
Schmerznachbehandlung statt. Das Kupieren der Schwanze ist verboten.

Die Bio-Aufzucht der Schweine erfiillt schon heute die neue staatliche Haltungsform 5
(Bio) fiir Schweinefleisch mit Giiltigkeit ab 01.08.2025.

Verkauf im SB-Kiihlregal - verpackt.



Die Bio-Stallungen bieten viel Platz und natiirliches Tageslicht. Der Auslauf ladt dazu
ein, dass die Bio-Hahnchen und -Puten scharren, im Sand baden und den Auslauf im
Freien genief3en. So entwickeln sie sich in ihrem Rhythmus zu vitalen Bio-Tieren.

Unser Bio-Gefliigel hat fast doppelt so viel Platz wie ihre Artgenossen aus der konven-
tionellen Aufzucht. Wir bieten ihnen Raum zum Leben, auf dem sie sich natiirlich
entwickeln konnen: ohne Gedrange, mit Riickzugsmoglichkeiten und viel Bewegungs-
freiheit.

Das gesamte Bio-Futter stammt vom eigenen Betrieb oder einem Kooperationspartner.
Dabei unterliegt das Bio-Futter den strengsten Bio-Richtlinien. Das Futter wird standig
gepriift und von externer Stelle zertifiziert.

Das Bio-Gefliigel wird mit viel Leidenschaft von den Landwirten aufgezogen.

Die Bio-Tiere wachsen in moglichst natiirlicher Umgebung auf. Es werden nur Land-
wirtinnen und Landwirte eingesetzt, die aus Uberzeugung fiir eine bessere Tierhaltung
arbeiten. Diese

Bio-Hofe garantieren ein Umfeld, das den hohen Naturland-Standards entspricht.

Die Bio-Tiere kommen nach dem Schliipfen in der Bio-Briiterei direkt auf die
Bio-Hofe und werden dort von den Landwirtinnen und Landwirten umsorgt und
aufgezogen.

Den Bio-Tieren stehen neben erh6hten Sitzmoglichkeiten viele Bewegungs- und
Beschaftigungsmoglichkeiten zur Verfiigung. Im Freien konnen sie zudem nach
Grasern und Insekten picken.

Die Aufzucht der Bio-Hahnchen und -Puten wiirde schon heute die angedachte
staatliche Haltungsform 5 (Bio) fuir Gefliigel erfiillen.

Verkauf im SB-Kiihlregal - verpackt.

RE



14 |

Durch Auslauf erhalten die Hihnchen Frischluft, durch den Aufenthalt im tiberdachten
Wintergarten sind sie natiirlichen Witterungseinfliissen ausgesetzt.

Die Privathof-Hahnchen haben deutlich mehr Stallflache zur Verfiigung als gesetzlich
vorgeschrieben. Die maximale Besatzdichte betrigt 15 Tiere/m’. Die robuste und
langsam wachsende Hahnchenrasse hat garantiert mehr Zeit zum Aufwachsen als
gewohnlich.

Das besondere Augenmerk liegt auf einer artgemafen Fiitterung mit 100 %
gentechnikfreien Futtermitteln.

Strohballen, Picksteine und Sitzstangen sorgen fiir eine abwechslungsreiche Umge-
bung, sodass die Tiere ihr natiirliches Verhalten und Scharren besser ausiiben konnen.
Es gibt Riickzugsmoglichkeiten zum Ausruhen.

Bei den Privathof-Hiahnchen werden zu 100 % die sogenannte 5 x D“ Kriterien ein-
gehalten: Elterntiere, Britereien, Aufzucht, Mischfutterwerke sowie die Schlachtung,
Verarbeitung und Verpackung erfolgen in Deutschland.

Die Aufzucht der Privathof-Hahnchen wiirde schon heute die neue angedachte
staatliche Haltungsform 3 (Frischluftstall) fiir Gefliigel erfiillen.

Verkauf im SB-Kiihlregal - verpackt.



Gegeniiber der konventionellen Aufzucht haben die Kikok-Maishahnchen deutlich
mehr Stallflache zur Verfligung. Zu der entschleunigten Haltung durch mehr Platz
gehort auch, dass eine langsam wachsende Hahnchenrasse eingesetzt wird - diese
kann sich stressfrei entwickeln. Die Tiere sind, bedingt durch das langsame Wachstum,
gesundheitlich robuster - es werden keinerlei Antibiotika benétigt.

Der appetitliche, goldgelbe Farbton der Haut entsteht durch mindestens 50 %
Maisanteil bei der Fiitterung. Nur streng ausgewahlte Futtermittelwerke diirfen
die Kikok-Landwirte beliefern. Mais und Soja im Futter werden zu 100 % ohne
Gentechnik hergestelit.

Die Kikok-Maishahnchen hocken nicht einfach auf dem Boden im Stall - ihnen stehen
zahlreiche Beschaftigungsmoglichkeiten wie Picksteine, Pellet-Réhrchen, Schaukeln
und andere Materialien zur Verfiigung, die dafiir sorgen, dass es im Stall nie eintonig
wird. Durch diese abwechslungsreiche Umgebung und die Riickzugsmoglichkeiten
konnen sich die Tiere gut entwickeln. Kikok-Maishahnchen haben keinen Wintergarten
auBBerhalb des Stalls als Auslauf. Durch mehr Platz und den Verbleib im Stall kann eine
Aufzucht frei von Antibiotika erfolgen.

Alle landwirtschaftlichen Partnerbetriebe sind in unmittelbarer Nahe. Die verlassliche
Herkunft in der Kikok-Briiterei ist gesichert. Schlachtung, Verarbeitung und
Verpackung erfolgen in Deutschland.

Die Kikok-Maishahnchen wurden bislang noch keiner Haltungsstufe zugeordnet.
Dies liegt u. a. daran, dass die gangige Klassifikation teilweise libererfiillt wird.
Kikok-Maishdahnchen sind beim Thema Tierwohl fiihrend und genief8en eine
verantwortungsvolle Aufzucht und gewissenhafte Haltungsbedingungen.

Verkauf an der famila-Fleischtheke.
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Seit 1987 halt Familie Bielfeldt Ganse im Freien auf den Wiesen direkt hinter dem Hof.
Die Gdanse kommen als Ein-Tages-Gansekiiken zur Farm und werden dort zunédchst in
einem beheizten, warmen Stall aufgezogen. Gefiittert wird eine heimische Getreide-
mischung. Die Tiere haben jederzeit Zugang zu frischem Wasser. Nach ca. drei Wochen
kommen die Jungtiere das erste Mal auf die frische, griine Wiese.

In einigen, wenigen, handverlesenen Partnerbetrieben kommen die Ein-Tages-Enten-
kiiken in den grofB3ziigigen Stallplatz und werden dort liebevoll umsorgt. Die Stélle fiir
die Enten und Erpel sind speziell fiir Wassergefliigel ausgestattet - daher konnen die
Tiere ihre Kopfe stets in Wasser tauchen.

Die Ganse werden von Juni bis Dezember mit viel Gras und zusatzlich mit regionalem
Getreide gefiittert. Die Enten und Erpel erhalten ebenfalls regionales Getreidefutter
in bester Futterqualitat.

Die traditionsreiche Aufzucht findet in Markerup/Husby im schonen Schleswig-Holstein
statt, nur wenige Kilometer von Flensburg und der Ostsee entfernt.

Alle Tiere werden in der eigenen Schlachterei direkt auf dem Hof geschlachtet.

Die Hof-Schlachtung ist eine sinnvolle Erganzung, um Transportwege und Stress fiir
die Tiere zu minimieren. Durch die direkte Schlachtung, Kiihlung, Verpackung und
Auszeichnung der Tiere kann das Fleisch in bester und bekannt hochwertiger Qualitat
den Hof verlassen.

Nach der Schlachtung in der eigenen, bio-zertifizierten EG Hof-Schlachterei werden die
Ganse und Enten im althergebrachten Trockenrupfverfahren gerupft, um die Haut nicht
zu veridndern. Da jeder Gans 12 m? Platz zur Verfiigung stehen, diirfen die Ginse sogar
die Auszeichnung,Aus bauerlicher Freilandhaltung” tragen. Seit tiber 20 Jahren wird
famila mit dieser Spitzenqualitat beliefert. Die Marke ,Markeruper” hat es zu Weihnach-
ten zu einer echten Qualitatsmarke gebracht.

Verkauf im SB-Kiihlregal - verpackt.



Die Mutterschafe werden traditionell auf den Salzwiesen und Deichen der schleswig-
holsteinischen Westkiiste gehalten. Die Tiere weiden in Freilandhaltung auf den
Deichen und sind immer an der frischen Nordseeluft.

Das Deichlamm schmeckt so besonders, da sich die Tiere im Freien fortwahrend bewe-
gen. Dadurch ist das Lammfleisch sehr mager und cholesterinarm — auBerdem saftig
und zart. Die jungen Limmer bekommen in den ersten Monaten nur die natiirliche,
salzige Muttermilch und fressen spater das Gras der Salzwiesen. Die hervorragende
Fleischqualitat beruht auf der garantierten Herkunft der Salzwiesenlammer und den
naturlichen Klima- und Bodenbedingungen.

Die Tiere fressen die Krauter und Graser der Salzwiesen und Marschen auf den Deichen.

Dies gibt dem Fleisch, zusammen mit der salzhaltigen Nordseeluft, seinen unverwech-
selbar wiirzigen, salzigen Geschmack.

Das Fleisch der nordfriesischen Salzwiesenlammer hat absolute Spitzenqualitat und ist
auch in der gehobenen Kiiche sehr bekannt und beliebt. Die Qualitat der Laimmer wird
liber die Grenzen Nordfrieslands hinaus sehr geschatzt.

Eigentlich miisste Deichwiesen-Lammfleisch fiir diese naturnahe Haltung und Fiitte-
rung das,Bio-Siegel” erhalten. Doch die Salzwiesen und die Landschutzdeiche sind
keine ,landwirtschaftlichen Flachen” im Sinne des Gesetzgebers und somit nicht
zertifizierbar.

Verkauf an der famila-Fleischtheke.
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In der traumhaft schonen Landschaft der schottischen Highlands - dem Hochland von
Schottland — wachsen unsere Lammer in Muttertierhaltung auf den saftigen, griinen
Weiden auf. Die Tiere werden in absoluter Freilandhaltung aufgezogen.

Eine liickenlose Riickverfolgbarkeit sichert die Herkunft und Qualitat des delikaten,
schottischen Lammfleischs zu 100 %.

Die Tiere werden zu ca. 83 % mit Gras- und Weideland-Fiitterung aufgezogen.
Nur in sehr kalten Wintermonaten wird mit heimischem Futter erganzt.

Das Fleisch der schottischen Lammer zeichnet sich durch seinen delikaten Geschmack
aus - die salzige Seeluft rundet das wiirzige Aroma ab.

Die blaue Scotch-Lamb-Rosette garantiert Ihnen die Qualitat und Herkunft zu 100 %
aus Schottland. Sie bestatigt, dass das Lammfleisch von hoher Qualitat ist und dass die
Tiere in Schottland geboren, gemastet und geschlachtet wurden. Der schottische Lamb
Status mit dem gelben PGI-Logo gibt die Garantie, dass es sich um eine ,geschiitzte
geografische Angabe (g.g.A.)” handelt. Die Haltungsbedingungen in Schottland sind
besonders naturnah - perfekt fiir mehr Geschmack und mehr Qualitat.

Verkauf an der famila-Fleischtheke.
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Indem wir bestimmte Produkte gar nicht oder
verstarkt ankaufen, setzen wir uns bereits
seit vielen Jahren dafiir ein, die Haltungs-
bedingungen von Nutztieren nachhaltig zu
verbessern. Auch in Zukunft wollen wir uns
nicht mit Mindestanforderungen zufrieden-
geben, sondern einen deutlich respektvolle-
ren Umgang mit Schweinen, Rindern, Hiih-
nern & Co. fordern.

Wir kommunizieren offen iiber Tierschutz
und zeigen Transparenz beim Einkauf
tierischer Produkte. AuBerdem fordern wir
Mafinahmen fiir eine artgerechte Tierhaltung.
Gleichzeitig sind wir uns bewusst, dass es
immer noch besser geht und arbeiten stetig
an uns und unserem Angebot.

Wir pflegen einen intensiven personlichen
Kontakt zu samtlichen Lieferanten, haben
viele langfristige Lieferbeziehungen und
hohe Auswahlkriterien. So fordern wir
unsere Lieferanten z. B. auf, auf den Einsatz
von Affen bei der Ernte von Kokosniissen fiir
kokosnusshaltige Produkte zu verzichten

- ein wichtiger und wesentlicher Schritt im
Namen der Tiere. Gegenseitiges Vertrauen
bei der Zusammenarbeit ist fiir uns zwingend
erforderlich.

Unsere Kundinnen und Kunden klaren wir
nicht nur auf unserer Website und den Pro-
duktverpackungen auf, sondern z. B. auch in
der Zeitschrift, Hier leben”, in der wir immer
wieder liber Tierwohl-Themen berichten.
Ganz aktuell planen wir mit ,Tierwohl-TV*
eine Live-Ubertragung direkt aus den Stillen

bzw. von den Weiden in die Supermarkte.
So konnen Sie direkt beim Einkaufen sehen,
woher lhr Fleisch kommt.

Dariiber hinaus bieten wirimmer mehr ve-
getarische und vegane Produkte an, die wir
intensiv bewerben, um Nachfrage und Inte-
resse gleichermalen zu steigern. So greifen
auch diejenigen Verbraucher hin und wieder
zu, die ihren Fleischkonsum zwar nicht kom-
plett aufgeben, aber reduzieren mochten.

Wir fiihren tiber 2.500 vegane Artikel und
wurden bereits zweimal von der Albert
Schweitzer Stiftung zum ,veganfreundlichs-
ten Supermarkt” gekiirt. Auch das Angebot
an Bio- und Demeter-Produkten bauen wir
weiter aus. In diesem Zusammenhang haben
wir kiirzlich auch die Bio-Linie der Discount-
preis-Marke ,Jeden Tag” ins Sortiment aufge-
nommen.

Alles in allem ist uns bewusst, dass es gerade
im Bereich Tierwohl noch viel zu tun gibt.
Doch wir bewegen uns Schritt fiir Schritt in
die richtige Richtung, ohne Verbraucherin-
nen und Verbraucher auszuschlieBen. Durch
verstarkte AufklarungsmaBnahmen tragen
wir dazu bei, immer mehr Menschen auf das
Thema Tierwohl aufmerksam zu machen, sie
zu liberzeugen und ihr Kaufverhalten in diese
Richtung zu lenken. Unseren Kurs wollen

wir konsequent beibehalten und freuen uns,
wenn Sie diesen Weg mit uns gehen.

lhr famila-Team
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