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Wir sind die Schirber’s. Als Familienbetrieb be-
wirtschaften wir unseren Hof bereits in der dritten
Generation.

Wir lieben unser Land und die
Landwirtschaft. Unsere Heimat
ist das Streutal am FuBe der
Rhon.
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Klingenweg 51
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Unsere Strohschweine sind eine Rassenkreuzung
aus Dt. Landrasse, dt. Edelschwein und Pietrain.
Durch die Kreuzung der verschiedenen Rassen
kénnen die positiven Eigenschaften der Einzelnen
genutzt werden.

Die Schweine zeichnen sich durch eine gute
Fleischbeschaffenheit, hohe Magerfleischanteile
und ihre Fitness und Robustheit aus. Das Fleisch
der Tiere hat eine hohe Fleisch- und Fettqualitat.
Das Muskelfleisch ist besonders mager und zart.
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Viel Bewegung und jede Menge Platz
bieten wir unseren Tieren in unserem
Strohstall - ein entscheidender Faktor
fir ihr Wohlbefinden.

Der Strohstall wir nach dem innovativen Xaletto-
Strohstallsystem betrieben. Dabei fallt keine Giille
an, da Kot, Harn und Stroh in einen Rotteprozess
gebracht werden. So kann aus dem Dung ein
hochwertiger Kompost entstehen.

Zur artgerechte Haltung kommt die ausgewogene
Flitterung, welche zu 80 % aus regionalem Anbau
besteht. Der groRte Teil der natlirlich gereiften
Korner wiederum wachst auf unseren eigenen
Feldern.

Unsere Schweine stammen aus eigener Aufzucht.
An unserem Standort im benachbarten Thiiringen
ziehen wir die Ferkel nach der Geburt ca. 4 Wochen
auf, bevor sie bis zur Schlachtreife sieben weitere
Monate auf unserem Hof in Oberstreu leben.

AUFZUCHT

Artgerechte Aufzucht in
grof3ziligig bemessenen Stillen

FUTTER

80% aus regionalem Anbau, ohne
kiinstlich zugefiihrte Wachstumshormene

QUALITAT

Das Muskelfleisch unserer Stroh-

schweine ist besonders mager und zart.
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Unsere Schweine sind zu wertvoll um sie als
billiges Massenprodukt anzubieten. Deshalb haben
wir uns entschlossen einen anderen Weg zu gehen.

Das hochwertige Fleisch unserer Strohschweine
vertreiben wir ausschlieflich iiber regionale
Metzger, welche ebenfalls Wert auf Qualitat &
Regionalitat legen.



