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From nose to tail - Vom Russel bis zum Ringelschwanz | zwischen Nase und Schwanz werden alle Teile
des Schweines verwertet, nicht nur Filet, Schopf und Kaiserteil. Als Wertschatzung dem Tier gegeniiber.
Denn was im Stall mit viel Sorgfalt erzeugt worden ist, sollte mit gleicher Sorgfalt in der Kiiche verarbeitet werden.
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Frostschutzmittel

Schlachttiere aus der heimischen Nutztierhaltung
werden an Haustiere verflittert,
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