Zeit zum GenieBen

Geflugelschlachterei Borgmeier

Die Geflugelschlachterei Borgmeier in Delbrick-Schoning (Westfalen) arbeitet mit ca. 60
deutschen Vertragsmastern zusammen. Die Nahe zwischen Master und Schlaterei mit einer
Transportzeit von hochstens 1,5 Stunden tragt zum aktiven Tierschutz bei.

Die Hahnchenmaster arbeiten nur mit ausgewahlten Brutereien zusammen. Um eine gute
Fleischqualitat zu gewahrleisten, wurden gemeinsam mit den Mastern funf namhafte deutsche
Futtermuhlen ausgewahlt, von denen ausschliellich die Futtermittel bezogen werden. Jeder
Hahnchenlieferant der Schlachterei Borgmeier muss an dem sogenannten Salmonellenmonito-
ring-Programm teilnehmen. Hierbei werden bei der Einstallung und vor der Ausstallung Salmo-
nellenproben von der Herde gezogen. Durch dieses Verfahren wird die Produktsicherheit des
Fleisches eindeutig verbessert. Veterinarkontrollen erfolgen vor der Verladung beim Master
und wahrend der Schlachtung.

Uber die gesetzlichen Fleischriickstandskontrollen des Internationalen Food Standards ,IFS*
hinaus werden regelmafig freiwillige Messungen durchgefuhrt. Permanente Mitarbeiter-
schulungen und die standige Uberwachung der Betriebshygiene erganzen wirksam den hohen
Qualitatsanspruch.

Deutsche Herkunft
Herkunftsgarantie funf D
Alle Produktionsstufen, angefangen von Elterntierherden, Brutereien, Hahnchenmaster,
Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung, Futtermittelwerke befinden sich in Deutschland
und unter standiger Kontrolle. )

Garantierte Ruckverfolgbarkeit bis zum Elterntier durch Ubermittlung der Produktionsdaten.
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