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Für ein gutes Gefühl im Bauch 

Landfrische Gourmetqualität

BIO •	 Zertifizierter Bio-Schlachthof
•	 Lückenlose Dokumentation
•	 Garantierte 

Rückverfolgbarkeit

•	 Gegründet 1991 in Mecklenburg-
Vorpommern

•	 300 norddeutsche Biopark-Landwirte
•	 Ökologisch bewirtschaftete Flächen
•	 Freilandaufzucht
•	 Streng ökologische Biopark-Auflagen

Unser
Bio - Produkte

Kreislauf

•	 Feinste Fleischveredelung durch beste 
Reifung

•	 Handwerkliche Tradition gepaart mit 
modernster Technologie

•	 Wurstproduktion nach eigenen, hoch-
wertigen Rezepten

Jedes Produkt verlässt kontrolliert das Haus
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Einleitung

Kaum etwas ist wichtiger als Gesundheit. Wenn es uns körperlich und seelisch 
gut geht, können wir unser Leben aktiv gestalten. Eine Grundlage dafür ist eine 
ausgewogene, unbelastete und sichere Ernährung. Denn nur, wenn wir unseren 
Körper rundum gut versorgen, können wir auch gesund und beweglich bleiben.

Für ein gutes Gefühl im Bauch 

Kein Genuss ist vorübergehend,
aber der Eindruck ,
den er zurücklässt,

ist bleibend.
Quelle: Johann Wolfgang von Goethe

Immer mehr Menschen achten heute 
darauf, was auf ihren Teller kommt. 
Das Interesse am Selbermachen und 
guten, frischen Gerichten wächst. 
Kochkurse und -sendungen im Fernsehen 
haben Hochkonjunktur. Nach vielen 
Skandälchen und Skandalen kontrollieren 
viele gern selbst, welche Nahrungsmittel 
sie verarbeiten und essen.

Ob Gourmetküche oder klassische 
Hausmannskost: Wie gut ein Essen 
wird, liegt ganz klar auch an der Güte 
der Zutaten. Mit unserer neuen Marke 

NATUR PUR möchten wir vom Fleischwerk 
der EDEKA Nord für das besondere Stück 
regionale Qualität bei Ihnen zu Hause 
sorgen – und Ihnen die Sicherheit geben, 
gesundes Biofleisch und erstklassige 
Bio-Wurstprodukte aus dem Biopark 
Mecklenburg-Vorpommern zu kaufen.

Landfrische Gourmetqualität
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Der Biopark

Der Biopark – Leben in der Natur 
Sanfte Hügel zwischen Seen und Flüssen, Kreidefelsen an der Ostsee, tiefe Wälder, 
die sich von der Küste ins Landesinnere ziehen: Das ist Mecklenburg-Vorpommern. 
Weite Felder und saftige Wiesen erstrecken sich in dieser zum Teil geschützten 
Kulturlandschaft.

1991 gründeten engagierte Landwirte 
hier die Erzeugergemeinschaft Biopark 
e.V. Das Ziel war, Landwirtschaft und 
Naturschutz in Einklang zu bringen. 
Nutztiere sollten so natürlich wie 
möglich aufwachsen und gesundes 
Biofleisch produzieren. Ein guter Plan, 
der aufging!
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NATUR PUR und Biopark – 
eine Partnerschaft mit Zukunft

Mutterkühe grasen neben ihren Kälbern, Schweine wühlen im Boden, Puten und 
Hühner scharren im Sand, die Schafherden ziehen zur nächsten Weide. Eine runde 
ökologische Idee ist in Mecklenburg-Vorpommern Wirklichkeit geworden.

Als der Biopark-Verband mit biologischer 
Landwirtschaft und artgerechter Tier-
haltung startete, sprachen viele noch 
von Idealismus. Aber die ökologisch 
wirtschaftenden Landwirte gingen 
unbeirrt ihren Weg. Heute haben 
sich rund 700 Betriebe den strengen 
Richtlinien der Biopark-Erzeuger 
angeschlossen. Über 140.000 ha in 15 
Bundesländern werden von Biopark-
Mitgliedern ökologisch bewirtschaftet.

Das Fleischwerk der EDEKA Nord hat mit 
dem Biopark schon seit vielen Jahren 
einen verlässlichen Partner für qualitativ 
hochwertiges Fleisch aus biologischer 
Haltung. Diese Zusammenarbeit setzen 
wir mit NATUR PUR fort.

Landfrische Gourmetqualität
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Der Biopark

Im Biopark denkt man weiter
Viele Biopark-Landwirte sind für Flächen in Naturschutzgebieten verantwortlich. 
Diese dürfen sie nur so wenig wie möglich bewirtschaften. So bleiben Futter und 
Ernte besonders unbelastet. Die Natur kann sich entfalten, seltene Arten siedeln 
sich an. In Mecklenburg-Vorpommern wachsen viele Orchideenarten, Kraniche und 
Schreiadler finden geschützte Brut- und Lebensräume. Mit dem Kauf von NATUR 
PUR-Produkten fördern Sie diese Entwicklung.

Auch auf nicht geschützten Flächen 
wirtschaften die Biopark-Landwirte 
langfristig und nachhaltig. So ist ihr 

Ziel zum Beispiel die Verbesserung der 
Böden. Laut ihrer eigenen, engmaschig 
kontrollierten Vorgabe dürfen nur 
natürliche Dünger aus dem eigenen 
Betrieb verwendet werden. Auch der 
Anbau von stickstoffsammelnden 
Pflanzen (Leguminosen) ist erlaubt 
und sorgt für eine gute Bodenstruktur, 
ohne die Böden zu überdüngen oder 
auszulaugen.
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Gutes Biopark - Futter gibt 
bestes NATUR PUR-Fleisch

Die Biopark-Landwirte produzieren so gut wie alle Futtermittel auf dem eigenen 
Hof. Das ist eine weitere anspruchsvolle Biopark-Richtlinie, die für Sicherheit sorgt. 
Auf den Höfen kommen vorwiegend erneuerbare Energien und klimafreundlich 
produzierte Rohstoffe zum Einsatz.

In der Biopark-eigenen Mischfutter-
mühle, in der Mastfutter für die Schweine 
sowie Kraftfutter für Rinder und Geflügel 
hergestellt wird, wird ausschließlich 
Biomischfutter produziert. Mehrfach 
wird dieses Futter analysiert, bevor es 
verfüttert wird – unter anderem von 
Öko-Babykostherstellern, die ebenfalls 
Fleisch aus dem Biopark beziehen und 
auf unbelastete Ware angewiesen sind.

Dass die Tiere das ganze Jahr über im 
Freien sein können, ist selbstverständlich. 
Regionalität ist uns ebenfalls wichtig: 
Alle NATUR PUR-Produkte stammen aus 
Mecklenburg-Vorpommern, Brandenburg 
oder Schleswig-Holstein – kurze Wege 
zum Verbraucher sind so garantiert.

Landfrische Gourmetqualität
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NATUR PUR – Kälber

Unbeschwert durchs hohe Gras

Junge Kälber im Biopark sind immer in Bewegung. Sie spielen miteinander und 
trinken zwischendurch bei ihren Müttern. Wenn sie etwas älter sind, halten sie es 
wie die erwachsenen Tiere: Sie fressen frisches Gras und würzige Kräuter.
 

Die NATUR PUR-Bio-Kälber kommen zu 
jeder Jahreszeit auf der Weide zur 
Welt und bleiben bei Wind und Wetter 
dort in ihrer Herde. Das ist natürlich 
und gesund, und daher brauchen 
diese Tiere auch keine Antibiotika. 
Nach den strengen Biopark-Richtlinien 
dürfen sie auch gar keine bekommen. 
Lebenswichtige Abwehrstoffe, Vitamine 
und Mineralstoffe erhalten NATUR PUR-
Kälber über die Milch der Mutterkühe 

sowie aus Gras und Kräutern der 
biologisch bewirtschafteten Weiden 
des Bioparks. Jedes der Kälbchen hat 
mehr als einen Hektar Platz. Da können 
sie in Gruppen gut zusammen über die 
Wiese toben – ein großes Plus für die 
Fleischqualität.

Die Sonne und das Chlorophyll aus dem 
grünen Gras sorgen für die gesunde rosa 
Färbung des NATUR PUR-Kalbfleischs. 
Die feine Marmorierung und die 
Saftigkeit verdankt es der stressfreien 
Aufzucht. Hier schmecken Sie förmlich 

das langsame Wachstum und viel 
Bewegung auf den weiten 

norddeutschen Wiesen.
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Kalbssteak
- fein marmoriertes, saftiges Steak aus der Rückenpartie -

Kalbshackfleisch
- feinstes Gehacktes, mild natürlich im Geschmack -

Kalbsbraten
- ein saftiger Braten, der immer gelingt -

Kalbsgulasch
- mageres Fleisch aus der Keule,

küchenfertig geschnitten -

Kalbshaxe
- kräftig Geschmack, deftig auf der Zunge, 
zum Grillen und Braten bestens geeignet -Unser

Gourmet - Rezept

für Sie auf

Seite 11

5 Pk. á 2 = ca. 280 g

4 Pk. á ca. 300 g

4 Pk. á 1 = ca. 300 g

4 Pk. á 1 = ca. 500 g

4 Pk. á ca. 300 g

BIO

Landfrische Gourmetqualität
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NATUR PUR – Kälber

Gourmet - Wissen Kalbsfleisch

NATUR PUR - Kalbfleisch ist hell-
rot und feinaromatisch. Die Farbe, 
zusammen mit der leichten 
Marmorierung, ist ein Kennzeichen 
für die Bioqualität. Da das junge 
Fleisch noch wenig Bindegewebe 
besitzt, lassen wir es nur drei Tage 
reifen – so ist es zart und besonders 
bekömmlich. 

Gourmets schätzen den zarten 
Eigengeschmack von NATUR PUR- 
Kalbfleisch. Sie sollten es daher nur 
behutsam würzen. Dazu eignen sich 
besonders frische Kräuter wie Salbei, 
Basilikum, Petersilie oder Koriander. 
Natürlich verwenden Sie als Kenner 
nur eine Sorte zur Zeit!

NATUR PUR - Kalbfleisch ist be-
sonders nährstoffreich, hat aber 
nur wenig Kalorien. 100 g Fleisch 
enthalten nur 0,8 g (Muskelfleisch) 
bis 3,1 g (Kotelett) Fett. Dafür aber 
21 g Eiweiß und bis zu 11 mg Niacin. 
Dieses wichtige B-Vitamin spielt eine 
bedeutende Rolle beim Stoffwechsel. 
Schon mit einer 150-Gramm-Portion 
Kalbfleisch können Sie Ihren 
Tagesbedarf daran decken. Dazu 
liefert Ihnen NATUR PUR - Kalbfleisch 
lebenswichtiges Eisen, Kalium und 
Magnesium. Das ist gesund für Herz, 
Kreislauf und Nervensystem.
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REZEPTVORSCHLAG

Zubereitung: Aus den Gemüsezwiebeln, 

Möhren, Lauch und Sellerie einen Fond 

ansetzen und aufkochen lassen. Die 

Kalbshaxen in dem abgeschmeckten 

Gemüsefond gar kochen, anschließend 

parieren, vom Knochen lösen und in grobe 

Würfel schneiden. Das Fleisch wird nun 

nochmals mit etwas Garfond, Senf, Salz und 

frisch gemahlenem Pfeffer erwärmt und 

anschließend  in eine längliche Terrinenform 

gefüllt. Eine zweite Terrinenform auf 

das Fleisch stellen, es beschweren und 

das Fleisch in diesem Zustand erkalten 

lassen. Anschließend das Fleisch stürzen 

und mit einem scharfen Messer in dünne 

Streifen schneiden. Zwischenzeitlich den 

Spargel putzen und den grünen Spargel 

getrennt vom weißen Spargel abkochen. 

Aus dem Fond des hellen Spargels, dem 

Essig, Salz, Zucker und Öl ein Dressing 

rühren. Die Haxenscheiben auf einem 

Teller gleichmäßig anrichten und leicht 

mit dem Spargeldressing bestreichen. Im 

vorgeheizten Backofen bei 50 °C leicht 

erwärmen. Anschließend die Spargelspitzen 

im Ganzen und die Reststücke in Scheiben 

geschnitten im restlichen Dressing mari-

nieren und auf den Kalbshaxenstreifen 

anrichten und lauwarm servieren.
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Landfrische Gourmetqualität

Zutaten für 4 Personen: 
4 	NATUR PUR Kalbshaxen
1	 kg weißer Spargel
1 	kg	 grüner Spargel

8	 Gemüsezwiebeln
4	 Möhren
2 	Stangen Lauch
1	 Knollensellerie

4	 Lorbeerblätter
2	 TL	 Nelken
2	 TL	 Piment
2	 TL	 Senf
4	 Schuss	 Champagner-Essig
4	 Schuss	 Traubenkernöl
Salz, Pfeffer, Zucker

Kalbshaxenstreifen auf Spargelsalat
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Die Freiheit der Rinder

Es ist nicht sicher, ob es in Mecklenburg-Vorpommern mehr Gras oder mehr Himmel 
gibt. Die NATUR PUR-Bio-Rinder genießen beides. Das ganze Jahr über leben sie 
hier auf weiten Weiden. Sie können so viel Grün fressen und herumlaufen, wie sie 
möchten. Das ist ein großer Gewinn für die Fleischqualität.

NATUR PUR – Rinder

Für die Aufzucht lassen wir uns viel 
Zeit. Zwischen 20 und 100 Ochsen 
und Jungkühe leben zusammen in 
einer Herde und bauen natürliche 
Sozialstrukturen auf. Wenn im Winter 
das Gras nicht mehr reicht, füttern 
die Landwirte zusätzlich Heu und 
Getreide aus eigenem Bio-Anbau. Die 
konsequente Freilandhaltung tut den 
Tieren gut; sie sind gesund und robust.

Tierzucht hat für uns viel mit 
Verantwortung zu tun. NATUR PUR-Bio-
Rinder werden mindestens zwei Jahre 
alt. Wir lassen sie nur auf Bestellung 
schlachten – das heißt, wir produzieren 
nicht über den Bedarf des Marktes 
hinaus. Das ist für uns ein wichtiger 
Beitrag zur ökologischen Erzeugung 
und zum achtungsvollen Umgang mit 
Nutztieren.
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Rinderrouladen
- durchwachsen, saftig und 

lecker - der Klassiker im Norden -

Rinderbraten
- saftig und zart, ideal zum Braten und 

Schmoren geeignet -

Rumpsteak
- ein unvergessliches Geschmackserlebnis für 

Kenner und Gourmets -

Suppenfleisch
- ideal zum Kochen, vollmundig im Ge-

schmack, ideal für Suppen und Eintöpfe -

Rindergulasch
- saftige Stücke aus dem besten Muskelfleisch 

geschnitten -

4 Pk. á 2 = ca. 320 g

4 Pk. á 1 = ca. 500 g

4 Pk. á ca. 300 g

5 Pk. á 1 = ca. 180 g

4 Pk. á 1 = ca. 350 g

Rinderhackfleisch
- Gehacktes mit deftigem Fleischgeschmack -

4 Pk. á ca. 300 g

BIO

Landfrische Gourmetqualität

Unser

Gourmet - Rezept

für Sie auf

Seite 15
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NATUR PUR – Rinder

Gourmet - Wissen Rindfleisch
Die Qualität von Rindfleisch wird 
im Wesentlichen durch die Reifung 
bestimmt. Früher musste Fleisch 
dafür „abhängen“. Bei NATUR PUR 
wird es hygienisch in Vakuumfolien 
verschweißt und lagert in speziellen 
Reiferäumen bei einer Temperatur 
um 0° C.  Jetzt beginnt die Arbeit der 
Enzyme und Milchsäurebakterien: 
Sie zersetzen das feste, zähe 
Bindegewebe und machen das 
Fleisch zart und saftig. Besonders 
edle Stücke reifen bei NATUR PUR 
bis zu 20 Tage lang.

Kenner und Köche legen großen 
Wert auf richtig gereiftes Fleisch. 
Die Qualität ist umso besser, wenn 

die Muskelmasse aus der Bewegung 
gewachsen ist, die Rinder also auf 
der Weide liefen – so wie bei NATUR 
PUR. Fachleute sprechen in solchen 
Fällen von „Fleisch, das vom Messer 
aufsteht“: Es hat ein dunkles, 
kräftiges Rot, ist leicht gemasert 
und glänzt an der Schnittkante. 
Frisch gibt es auf Druck etwas nach, 
es bleibt jedoch kein anhaltender 
Abdruck zurück.

Neben dem Genussfaktor hat 
Rindfleisch einen weiteren Vorteil: 
Der hohe Eisengehalt ist gut für 
unsere Blutbildung, das enthaltende 
Eiweiß kann unser Körper fast 
komplett in Muskeln umbauen.
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Zubereitung: Rinderrouladen mit Salz 
und Pfeffer würzen. Die Füllung in der 
Reihenfolge Schinken, Käse, Spinat, 
Salbei und durchgepresste Knoblauch- 
zehe so auf die Rouladen verteilen, dass 
ein kleiner Rand frei bleibt. Die Rouladen 
aufrollen, mit Spießen feststecken oder 
mit Küchengarn umwickeln. Rouladen in 
heißem Butterschmalz oder Öl rundum 
anbraten. Mit Rotwein und Wasser 
ablöschen, im geschlossenen Topf 
60 – 70 Minuten schmoren. Rouladen 
herausnehmen, die Sauce mit Crème 
fraîche und Saucenbinder binden, mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit 
Kartoffeln oder Nudeln und evtl. einem 
Salat servieren.

REZEPTVORSCHLAG
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Rouladen mit Spinatfüllung

Zutaten für 4 Personen: 
4 	 NATUR PUR Rinderrouladen
2	 TL brauner Saucenbinder
2	 EL Crème fraîche
8	 Tasse heißes Wasser

200	 ml Rotwein
2	 EL Butterschmalz oder Öl
1	 Knoblauchzehe
8	 blanchierte Blätter vom 
	 italenischen Salat
4	 Scheiben Emmentaler Käse
2	 dünne Scheiben 
	 geräucherter Schinken
1	 TL Sojasauce

Salz, Pfeffer
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NATUR PUR – Schweine

Ein richtiges Schweineleben

Ob klein oder groß: Schweine wollen wühlen. Sie sind am liebsten mit der Schnauze 
im Boden unterwegs, um die besten Leckerbissen zu finden. Also lassen wir sie 
auch!
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Je zufriedener und gesünder die Tiere, desto besser das Fleisch. Darum sorgen 
die Landwirte, bei denen die NATUR PUR-Bio-Schweine aufwachsen, für ein 
glückliches Schweineleben. Die Ferkel leben mit ihrer Muttersau in einer Hütte und 
können andere Ferkel jederzeit auf der Weide treffen. Mit sechs Wochen kommen 
die Jungschweine in die Läuferung. Stroh unter einem Schleppdach bietet ihnen 
hier Schutz, wenn sie nicht gerade die Wiese durchwühlen. 

Die älteren NATUR PUR-Bio-Schweine 
bauen im Stall große Burgen aus 
immer frischem Stroh. Hier bilden 
sie Schlafgemeinschaften und 
entscheiden selbst, ob sie gerade im 
Auslauf oder Stall sein möchten. Das 
Futter für all unsere Schweine stammt 
immer aus der Biopark-eigenen 
Mischfuttermühle, die ausschließlich 
Biomischfutter produziert. Dieses 

Futter in Kombination mit viel 
Bewegung, antibiotikafreier Mast und 
Freiluftaufzucht macht NATUR PUR-
Fleisch gesund, fein marmoriert und 
schmackhaft.

BIO

Landfrische Gourmetqualität
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NATUR PUR – Schweine

Schweineschnitzel
- saftige Scheiben aus dem Schinken 
geschnitten, ideal zum Kurzbraten -

Schinknebraten
- das Prunkstück vom Schwein, ideal zum 

Schmoren oder Braten -

Schulterbraten
- durchwachsen mit Schwarte,

für den besonderen Geschmack -

Nackenkotelett
- der aromatisch saftige Klassiker mit der 

besonderen Note -

Schinkengulasch
- magere Fleischwürfel, saftig und zart -

4 Pk. á 2 = ca. 350 g

4 Pk. á 1 = ca. 500 g

4 Pk. á ca. 300 g

4 Pk. á 1 = ca. 750 g

4 Pk. á 2 = ca. 350 g

Nacken ohne Knochen
- würzige Note und saftig im Geschmack, ideal 

zum Schmoren -
4 Pk. á 1 = ca. 500 g

Unser

Gourmet - Rezept

für Sie auf

Seite 21
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Schweinkotelett
- mageres Fleisch aus dem Rücken 

geschnitten, der Klassiker aus der Pfanne -

Rückensteak
- mageres Fleisch aus dem Schweinelachs, 

ideal zum Kurzbraten -

Dicke Rippe
- herzhaft im Geschmack, 

ein Highlight auf jedem Grill -

Bauchscheiben
- herzhafte Scheiben, würzig und 

lecker für Pfanne und Grill -

Schweinehackfleisch
- feinstes Gehacktes,
mild im Geschmack -

4 Pk. á 2 = ca. 320 g

4 Pk. á 3 = ca. 270 g

4 Pk. á 300 g

4 Pk. á 1 = ca. 450 g

4 Pk. á 4 = ca. 320 g

Gemischtes Hackfleisch
- der klassische Mix aus Schwein und Rind, ideal 

für Aufläufe, Nudel- und Pfannengerichte -
4 Pk. á ca. 300 g

BIO

Landfrische Gourmetqualität
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NATUR PUR – Schweine

Gourmet - Wissen Schweinefleisch

Von der Fettverteilung im Fleisch 
hängt die Qualität ab: Fett 
transportiert in jeder Fleischsorte 
Aroma. Weil die NATUR PUR - Bio-
Schweine auf der Wiese ein so 
bewegtes Leben haben, bauen 
sie natürlich entwickelte Muskeln 
auf. Das sorgt für eine optimale 
Fleischstruktur.

NATUR PUR-Schweinefleisch ist dunkler 
als konventionell erzeugtes. Das liegt 
daran, dass die Schweine ihr Leben 
unter freiem Himmel verbracht 
haben. Dieses Fleisch zeichnet sich 
durch „Biss“ und Zartheit zugleich 
aus. Dass es in Ofen oder Pfanne 
kaum kleiner wird, ist ebenfalls ein 
Zeichen für die gute Qualität.

Schweinefleisch ist ein wichtiger 
Lieferant für lebenswichtige 
B-Vitamine. Gut zu wissen: ein 
fettarmes Stück hat nicht mehr 
Kalorien als Putenfleisch. Frisches 
Schweinefleisch ist zum raschen 
Verzehr bestimmt, verbrauchen Sie 
es innerhalb von 2 - 3 Tagen.

Nach dem Kauf lagern Sie 
Schweinefleisch am besten in einem 
abgedeckten Gefäß im Kühlschrank. 
Falls Sie Schweinefleisch länger 
einfrieren wollen, wählen Sie 
fettfreies. Denn Fett kann auch im 
Tiefkühlfach ranzig werden. Bei 
langsamem Auftauen im Kühlschrank 
bleibt Ihr Fleisch saftig und zart.



21

Zubereitung: 
Die Bohnen waschen 
und putzen. Kartoffeln schälen,
waschen und trocken tupfen. Auf einer 
Küchenreibe grob raspeln. Kartoffeln 
mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 
Das Ei verquirlen. Schnitzel erst in Mehl, 
dann in Ei und anschließend in den 
Kartoffelraspeln wenden. Butterschmalz 
in einer großen Pfanne erhitzen und 
die Schnitzel darin ca. 15 Minuten bei 
schwacher Hitze braten. Ab und zu wenden. 
In der Zwischenzeit Bohnen in Salzwasser 
ca. 8 Minuten garen. Zwiebeln schälen, 
würfeln und in heißem Fett andünsten. 
Passierte Tomaten zugießen und er-
hitzen. Soße mit Salz, Cayennepfeffer 
und Paprika würzen. Abgetropfte Bohnen 
in acht Portionen teilen. Jede Portion 
mit einer Speckscheibe umwickeln, zu 
den Schnitzeln geben und 1 –  2 Minuten 
mitbraten. 

Schnitzel in Erdapfelkruste

Zutaten für 4 Personen: 
4 	 NATUR PUR Schweineschnitzel

200	 g	 Bohnen
400	 g	 Kartoffeln

30	 g	 Butterschmalz
10	 g	 Butter
2	 EL Mehl
8	 Scheiben 
	 NATUR PUR rohen Schinken
1	 Ei
1	 große Zwiebel

Passierte Tomaten
Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat

REZEPTVORSCHLAG
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NATUR PUR – Geflügel

Klasse statt Masse

Sie scharren und picken, kratzen und flattern, sie huschen unter Büsche und 
baden im Sand. Kurz: Sie haben viel Bewegung. Die NATUR PUR-Bio-Hühner und 
-Puten im Biopark können ihr Leben in vollen Zügen genießen. 
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Das abwechslungsreiche Futter lässt 
NATUR PUR-Bio-Geflügel gesund groß 
werden. Von den Landwirten erhalten 
sie eine Biofuttermischung, die Experten 
in den Biopark-eigenen Futtermühlen 
kontrolliert zusammenstellen. Zusätzlich 
suchen sie sich viele Leckereien 
zusammen: frische Kräuter, Würmer, 
Larven – einfach alles, was Huhn und 
Pute brauchen. Dazu gehören übrigens 
auch kleine Steinchen und Sand, damit 
die Tiere ihre Nahrung überhaupt 
verdauen können.

Im Alter von einem Tag kommen die 
Küken in die Biopark-Aufzuchtbetriebe. 
Hier leben sie zunächst in Gruppen in 

Wärmeboxen. Altersabhängig geben die 
Landwirte ihnen Stück für Stück mehr 
Auslauf. Der Boden ist zum Scharren mit 
weichen kleinen Holzspänen bedeckt, 
damit die Küken sich nicht verletzen.

Schließlich leben die Hühner und Puten 
in offenen Ställen mit Sitzstangen. Hier 
sind sie nachts geschützt und haben 
genug Platz, um auch ihre natürlich 
Rangordnung auszuleben. Der Boden 
ist mit Häcksel von Roggen- oder 
Weizenstroh bedeckt. Tagsüber sind die 
Tiere unter freiem Himmel auf der Wiese 
und haben viel zu entdecken.

Landfrische Gourmetqualität



24
NATUR PUR – Geflügel

Putenschnitzel
- magere Scheiben aus zartem Putenfleisch -

Putenbrust im Stück
- der ideale Braten für Genuss ohne Reue -

Putenoberkeule
- zartes Fleisch mit knuspriger 

Haut ummantelt -

Putenkeulengulasch
- saftige Fleischwürfel, ideal zum Schmoren -

Putenbrustgulasch
- magere Fleischwürfel, ideal 

zum Kurzbraten und Dünsten -

2 Pk. á 2 = ca. 320 g

2 Pk. á 1 = ca. 1000 g

2 Pk. á ca. 300 g

2 Pk. á 1 = ca. 700 g

2 Pk. á ca. 300 g

Hähnchenflügel
- knuspriger Genuss vom Grill 

oder aus der Pfanne -
2 Pk. á ca. 500 g
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Hähnchenbrustfilet
- saftig zart, ein tolles Stück 

zum Kurzbraten -

Hähnchenkeulen
- herzaft und lecker, ein knuspriges 

Vergnügen aus dem Backofen -

2 Pk. á 2 = ca. 350 g

2 Pk. á 2 = ca. 500 g

Unser

Gourmet - Rezept

für Sie auf

Seite 26

Gourmet - Wissen Geflügel

Es heißt zwar traditionell „Hähnchen“, 
aber das NATUR PUR-Hähnchen-
fleisch wird von Hennen langsam 
wachsender Rassen gewonnen. Das 
gut strukturierte Fleisch ist durch die 
biologische Freilandhaltung dunkler 
und im Geschmack kräftiger als das 
von Käfigtieren. Ob Hähnchen oder 
Pute: In Ofen und Pfanne behält das 
NATUR PUR-Geflügelfleisch seine ur-
sprüngliche Größe.

Da Puten viel Fleisch besitzen, 
eignen sich Brust und Keule zum 
Zubereiten von Gulasch und Braten. 
Das Brustfleisch ist hell, zart und 

mild; es verträgt feuriges Würzen 
und Marinieren. Das Fleisch der Keule 
schmeckt kräftiger und ist eher rot, 
von Natur aus ist es saftiger. Man kann 
es auch schlicht gewürzt zubereiten.

Das reine Geflügelfleisch ist sowohl bei 
Hühnern als auch Puten sehr fettarm. 
Kalorienbewusste Genießer entfernen 
vor der Zubereitung einfach die Haut. 
Wer auf die knusprig-aromatische 
Kruste nicht verzichten will, sollte 
während des Garens hineinstechen, 
so dass das darunterliegende Fett 
abfließen kann.

BIO

Landfrische Gourmetqualität
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REZEPTVORSCHLAG

Zubereitung: 
Die Hähnchenbrüste mit
einem scharfen Messer einritzen 
und eine Tasche seitlich einschneiden. 
Den geriebenen Parmesankäse in 
einem Gefäß mit dem Basilikumpesto 
vermengen und die Mischung in die 
Hähnchenbrusttasche füllen. Das 
Fleisch nun von beiden Seiten mit 
Kräutersalz und Pfeffer einreiben und 
anschließend kurz in Olivenöl anbraten. 
Währenddessen den Backofen auf 
100°C vorheizen, die Hähnchenbrüste 
nach dem Braten aus der Pfanne 
nehmen und für ca. 30 Minuten im 
Ofen garen. Als Beilage empfehlen wir: 
BioGourmet Langkornreis natur. 

Gefüllte Hähnchenbrust nach
„ligurische Art“

Zutaten für 4 Personen: 
4 	NATUR PUR Hähnchen-
	 brustfilets
1	 Glas BioGourmet 

Basilikumpesto
4	 EL geriebener Parmesan
7	 EL BioGourmet Olivenöl
Kräutersalz, Pfeffer

S
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NATUR PUR – Lamm

Wo Schafherden durch die Landschaft ziehen
Der Biopark Mecklenburg-Vorpommern mit seinen großen Naturschutzgebieten ist 
der ideale Ort für Schäfer und ihre Herden. Hier laufen die NATUR PUR - Bio-Schafe 
und –Lämmer lange Strecken und finden würzige Leckerbissen. Denn Kräuter 
wachsen besonders gern auf wenig genutzten und natürlich gedüngten Böden.

Diese extensive Haltung ist gleichzeitig 
Biotopschutz. Schafe halten Flächen 
frei, auf denen sich seltene Tiere und 
Pflanzen ansiedeln. Brutgebiete werden 
geschützt, der so genannte „goldene 
Tritt“ der Schafe verbessert die Böden. 
Die ökologische Lammfleischerzeugung 
liefert also einen wichtigen Beitrag für 
die Umwelt.

Die NATUR PUR - Bio-Lämmer sind durch 
ihre gesunde Lebensweise muskulös und 
sehr fleischreich. „Lamm“ heißen die 
jungen Schafe bis zum Alter von zwölf 

Monaten. In diesem Alter sind die NATUR 
PUR-Bio-Lämmer im Grunde erwachsen 
und haben schon eine stattliche Größe 
von rund 20 Kilo erreicht. Erst jetzt, mit 
einer überzeugenden Fleischqualität, 
lassen wir sie schlachten. Wir sind 
sicher: Wenn sie einmal NATUR PUR-
Lammfleisch gegessen haben, wollen Sie 
kein anderes mehr.

Damit wir Ihnen tagesaktuell die besten 
Stücke vom Lamm empfehlen können, 
erhalten Sie NATUR PUR - Lammfleisch 
nur an der Frischetheke.

Landfrische Gourmetqualität
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NATUR PUR – Lamm

Gourmet - Wissen Lammfleisch

Je mehr Kräuter, desto intensiver 
der Geschmack: Bei Lammfleisch 
merken Sie besonders, wo die Tiere 
aufgewachsen sind. Mehr Aroma 
als auf den kräuterreichen Wiesen 
Mecklenburg-Vorpommerns kann 
dieses Fleisch kaum bekommen. Viel 
Bewegung sorgt auch bei diesem 
Fleisch für eine feine Marmorierung 
– und damit für ein wahres 
Gourmetvergnügen!

NATUR PUR-Lammfleisch hat einen 
hohen Vitamin-Gehalt – auch das 
liegt an der artgerechten Aufzucht 
unter freiem Himmel. Ein 100-Gramm-
Stück aus der Lammkeule deckt den 
Tagesbedarf eines Erwachsenen 
an Vitamin B12. Dieses Vitamin ist 

wichtig für unsere Blutbildung und 
Zellteilung.

Lammfleisch enthält viel wertvolles 
Eiweiß. Das machen Sie am besten 
verfügbar, indem sie es zusammen 
mit Gemüse servieren. Denn das 
pflanzliche Eiweiß sorgt dafür, dass 
unser Körper das tierische Eiweiß 
besser verwerten kann.

Optimal unterstreichen Sie den 
würzigen Eigengeschmack des NATUR 
PUR-Lammfleischs mit frischen oder 
getrockneten Kräutern: Mit Thymian, 
Oregano oder Rosmarin zaubern Sie 
eine echte Geschmacksexplosion auf 
den Teller.
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Zubereitung: 
Die Lammfilets mit 
Küchenkrepp trocken tupfen 
und mit Salz und Pfeffer einreiben. 
Das Olivenöl in einer Pfanne erhitzen 
und das Fleisch auf beiden Seiten kurz 
anbraten. Anschließend im Backofen 
bei 80°C ca. 20 Minuten nachgaren 
lassen. Den Blattspinat säubern, 2 
Minuten in heißem Salzwasser kochen 
und dann abgießen. Nun den Spinat 
und den Rosmarin fein hacken und 
diese Mischung mit Mascarpone, 
Schafskäse, Butter und dem Paniermehl 
vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen 
und abschmecken. Die nachgegarten 
Lammfilets aus dem Ofen nehmen und 
einfach mit der Panade bestreichen. Im 
vorgeheizten Backofen noch weitere 

Lammrücken mit Schafskäsekruste

Zutaten für 4 Personen: 
4 	NATUR PUR Lammfilets
2	 EL Olivenöl

100	 g Blattspinat
100	 g Zwiebeln
100	 g Schafskäse
50	 g Butter 
50	 g Mascarpone 
50	 g Paniermehl 
100	 ml Rotwein 

1	 EL Butter
1	 TL Rosmarin
1	 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

REZEPTVORSCHLAG

5 Minuten gratinieren, bis die Kruste 
goldgelb ist.
Im Bratensatz der Lammfilets die 
gehackten Zwiebeln und Knoblauch- 
zehen anschwitzen und mit Rotwein 
ablöschen. Diese fast fertige Sauce mit 
kalter Butter binden und mit Salz und 
Pfeffer würzen. Die Lammfilets mit der 
Sauce anrichten.
Dazu empfehlen wir knusprig gebratene 
Kartoffelscheiben oder einen frischen 
Tomatensalat. 
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NORDfrische Center

Wir lieben Lebensmittel – 
darum produzieren wir sie selbst!

Fleischverarbeitung gehört in die Hände von Profis. Das Bio-Fleisch von NATUR 
PUR entsteht in einem der modernsten Fleischwerke Europas: Das NORDfrische 
Center der EDEKA Nord im mecklenburgischen Lüttow-Valluhn vereint auf 43.000 
Quadratmetern Produktionsfläche hochmoderne Technik und handwerkliche 
Tradition. Damit setzen wir noch über die Landesgrenze hinaus Maßstäbe.

Mit NATUR PUR stellen wir im 
NORDfrische Center ein ungewöhnlich 
hochwertiges Bio-Fleisch- und -Wurst-
sortiment her. Passend zur Region haben 
unsere erfahrenen Fleischermeister 
sich an norddeutschen Rezepten orien-
tiert, um die neuen Wurstsorten zu 
entwickeln. 

Tägliche Verkostungen sowie 
engmaschige Kontrollen von der 
Anlieferung bis zum Warenausgang 
garantieren die gleichbleibend hohe 
Qualität von NATUR PUR.

Ebenso viel Wert legen wir auf 
Regionalität. Für uns ist es selbst-
verständlich, jeden Landwirt persönlich 
zu kennen. Auch das sehen wir als 
Beweis der Verantwortung gegenüber 
Mensch und Tier. Die örtliche Nähe 
ermöglicht nicht nur eine unmittelbare 
Qualitätskontrolle sondern auch kürzeste 
Transportwege. Diese wiederum wirken 
sich positiv auf die Tiere aus und damit 
auf alle NATUR PUR -Produkte.
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Wurst: Man isst, was drin ist.

Seit Jahren haben wir im NORDfrische Center viel Erfahrung mit der Herstellung 
von Bio-Wurst. Seit langem verarbeiten wir für die Bioprodukte nur ausgesuchte 
Rohstoffe aus dem Biopark – genau wie jetzt für NATUR PUR. Das verwendete 
Fleisch kommt ausschließlich aus Norddeutschland. Die Vorgaben der EU-Bio-
Verordnung hinsichtlich des Einsatzes aller Zutaten halten wir selbstverständlich 
ein. Die Gewürze und Kräuter in NATUR PUR-Wurst stammen ausschließlich aus 
ökologischem Anbau und sorgen für besonders guten Geschmack.

Unsere Fleischermeister garantieren 
für die NATUR PUR-Produkte allerbeste 
Qualität. Jede Wurst und jeder Schinken 
verlässt nur nach Verkostung und 
Laborprobe unser Haus. Wir überprüfen 

jede Charge ausgiebig und können 

sie auch minutiös rückverfolgen. 
So erreichen wir neben der 

absoluten Sicherheit auch ein Höchstmaß 
an Frische und Gourmetgenuss.

Landfrische Gourmetqualität
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NATUR PUR – Wurst und Aufschnitt

Feine Hausmacher 
Leberwurst

- streichzarter Brotgenuss mit höchster Bio-Qualität -

Wiener Würstchen
- knackig im Biss mit würziger Note -

Schinkenwurst fein
- feine Brühwurst mit mild aromatischem 

Geschmack -

Schinkenwurst grob
- feine Brühwurst mit herzhaft fleischiger 

Einlage -

Bratwurst
- ein echter Leckerbissen vom Grill 

oder aus der Pfanne -

5 Pk. á ca. 100 g

5 Pk. á 4 = ca. 200 g

5 Pk. á 4 = ca. 280 g

5 Pk. á ca. 70g

5 Pk. á ca. 70g

Jadgwurst
- würzig aromatisch, zergeht auf der Zunge -

5 Pk. á ca. 70g
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Salami
- herzhafter Geschmack mit einer rauchigen Note -

Schinken
- hauchzart geschnitten und über 

Buchenholz geräuchert -

Kochschinken
- gepökelt, saftig und äußerst schmackhaft -

5 Pk. á ca. 60 g

5 Pk. á ca. 60 g

5 Pk. á ca. 60 g

Gourmet - Wissen Wurst und Aufschnitt
Wurst, Salami und Schinken bleiben 
am besten frisch, wenn sie möglichst 
gekühlt aufbewahrt werden. Eine 
Lagertemperatur von 2 - 4 °C ist ideal. 
Im Kühlschrank zu Hause eignet sich 
dafür in der Regel das Fach direkt 
über der Gemüseschublade.

Wenn Sie die NATUR PUR  -  Spezialitäten 
servieren, lassen Sie sie vorher eine 

Viertelstunde auf Zimmertemperatur 
aufwärmen. Das Aroma kalter 
Speisen können unsere Zunge und 
unser Gaumen nämlich nicht so gut 
wahrnehmen, feine Nuancen gehen 
verloren. Bei Temperaturen um 
20 Grad schmecken Salami, Wurst 
und Schinken intensiver und damit 
so exzellent, wie Sie sie genießen 
sollten. 

BIO

Landfrische Gourmetqualität
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Die Biobox

Bei uns gibt’s Bio in der Box!

Sie wollen sich etwas richtig Gutes tun und erlesenes NATUR PUR - Fleisch und gute 
NATUR PUR - Wurst und -Aufschnitt genießen? Dann nutzen Sie unseren Biobox-
Service, wenn der EDEKA-Markt in Ihrer Nähe unsere NATUR PUR-Produkte nicht 
als Standard-Sortiment führen sollte. Bestellen Sie aus unserem NATUR PUR - SB-
Fleisch- und -Wurst-Sortiment Ihre persönliche Auswahl. Das ist ganz einfach. Und 
wenn Sie sich zwischen all den NATUR PUR-Genussmöglichkeiten nicht entscheiden 
können, darf’s natürlich auch ein Päckchen mehr sein ...

Kalb

Rind

Rind & 
Schwein

Produkt

Produkt

Produkt

Kalbssteak
fein gemasert, aus dem Rücken

Kalbshaxe
kräftig im Geschmack

Kalbsbraten
saftiger Braten, der immer gelingt

Rinderbraten
ideal zum Braten und Schmoren

Rumpsteak
für Kenner und Gourmets

Rinderrouladen
saftig und lecker

Kalbshackfleisch
feinstes Gehacktes

Rindergulasch
saftige Stücke, küchenfertig

Kalbsgulasch
mager zugeschnitten, küchenfertig

Suppenfleisch
vollmundig im Geschmack

Gemsichtes Hackfleisch
Schwein & Rind, vielseitig verwendbar

Rinderhackfleisch
würziges Gehacktes

Schwein Produkt

Schweineschnitzel
saftige Scheiben aus dem Schinken

Nackenkotelett
aromatisch, saftiger Klassiker

Dicke Rippe
herzhaft im Geschmack

Schinkengulasch
magere, saftig-zarte Fleischwürfel

Rückensteaks
aus dem Schweinelachs

Schinkenbraten
ideal zum Schmoren und Braten

Nacken ohne Knochen
würzig und saftig im Geschmack

Bauchscheiben
würzig und lecker für Pfanne und Grill

Schulterbraten
durchwachsen, mit Schwarte

Schweinehackfleisch
feinstes Gehacktes

Schweinekotelett
mageres Fleisch aus dem Rücken

Bestellschein BIO
Landfrische Gourmetqualität

Bitte beachten Sie bei Ihrer Bestellung: Die Verfügbarkeit von Bio-Produkten 
ist stets vom aktuellen Rohsto angebot abhängig!

Inhalt MengePreis

2 Stück

ca. 280 g

Art. Nr. 
956448

280 g Pck.

6,44 €

ca. 300 g

ca. 500 g

300 g

300 g

Art. Nr. 
956479

Art. Nr. 
956455

Art. Nr. 
956011

Art. Nr. 
956462

300 g Pck.

3,60 €

500 g Pck.

9,50 €

300 g Pck.

3,90 €

300 Pck.

3,90 €

Inhalt MengePreis

2 Stück

ca. 320 g

Art. Nr. 
956264

320 g Pck.

5,76 €

300 g

1 Stück

ca. 500 g

1 Stück

ca. 180 g

Art. Nr. 
956288

Art. Nr. 
956271

Art. Nr. 
956295

300 g Pck.

4,80 €

500 g Pck.

7,50 €

180 g Pck.

5,92 €

Inhalt MengePreis

2 Stück

ca. 350 g

Art. Nr. 
956325

350 g Pck.

5,60€

ca. 750 g

ca. 500 g

2 Stück

ca. 350 g

300 g

Art. Nr. 
956356

Art. Nr. 
956332

Art. Nr. 
956387

Art. Nr. 
956349

750 g Pck.

5,99 €

500 g Pck.

8,00 €

350 g Pck.

3,85 €

300 g Pck.

4,50 €

ca. 500 g

Art. Nr. 
956370

500 g Pck.

6,00 €

300 g

2 Stück

ca. 320 g

ca. 450 g

3 Stück

ca. 270 g

Art. Nr. 
956004

Art. Nr. 
956363

Art. Nr. 
956417

Art. Nr. 
956394

300 g Pck.

3,00 €

320 g Pck.

3,52 €

450 g Pck.

3,15 €

270 g Pck.

4,86 €

4 Stück

ca. 320 g

Art. Nr. 
956424

320 g Pck.

2,88 €

ca. 350 g

300 g

Art. Nr. 
956301

Art. Nr. 
955995

350 g Pck.

3,67 €
300 g Pck.

3,30 €

300 g

Art. Nr. 
956028

300 g Pck.

3,15 €

Geflügel

Wurst

Produkt

Produkt

Putenschnitzel
mageres, zartes Putenfleisch

Putenkeulengulasch
saftige Fleischwürfel

Schinken
hauchzart über Buchenholz geräuchert

Putenbrustgulasch
magere, mild-aromatische Würfel

Jagdwurst
würzig-aromatisch

Hähnchenbrustfilet
ein saftig-zartes Geschmackserlebnis

Putenbrust im Stück
ideal als Braten geeignet

Schinkenwurst grob
Brühwurst mit fleischiger Einlage

Hähnchenflügel
knuspriger Genuss 

Kochschinken
gepökelt, saftig und schmackhaft

Feine Hausmacher Leberwurst
streichzart, wie hausgemacht

Wiener Würstchen
knackige, würzige Würstchen

Putenoberkeule
zartes Fleisch mit knuspriger Haut

Salami
herzhaft mit rauchiger Note

Hähnchenkeulen
herzhaft und lecker

Bratwurst
ideal für Grill und Pfanne

Schinkenwurst fein
feine Brühwurst, mild aromatisch

  Vorname/Name:

  Straße:

  Telefon:

  Abholtermin
      Bitte geben Sie Ihre Bestellung am Freitag für die Bestellung zum Freitag der Folgewoche in  

 Ihrem EDEKA Markt ab.

  Vom Markt auszufüllen:

  Marktname:

  Kundennummer:

  Ansprechpartner:
     Bitte faxen Sie die Bestellung umgehend nach Erhalt an: 038851/558 561

  Bitte beide Seiten faxen!

Bestellschein BIO
Landfrische Gourmetqualität

Bitte beachten Sie bei Ihrer Bestellung: Die Verfügbarkeit von Bio-Produkten 
ist stets vom aktuellen Rohsto angebot abhängig!

Inhalt MengePreis

2 Stück

ca. 320 g

Art. Nr. 
056577

320 g Pck.

6,40 €

ca. 700 g

ca. 1000 g

300 g

300 g

Art. Nr. 
056591

Art. Nr. 
056560

Art. Nr. 
056607

Art. Nr. 
056584

700 g Pck.

6,29 €

1000 g Pck.

17,99 €

300 g Pck.

3,30 €

300 g Pck.

5,70 €

2 Stück

ca. 350 g

1 Stück

ca. 500 g

1 Stück

ca. 500 g

Art. Nr. 
056539

Art. Nr. 
056546

Art. Nr. 
056553

350 g Pck.

7,00 €
500 g Pck.

5,50 €

500 g Pck.

3,00 €

Inhalt MengePreis
1 Stück

100 g

Art. Nr. 
9559020,89 €

5 Scheiben
70 g

4 Stück

200 g

4 Stück

280 g

Art. Nr. 
955933

Art. Nr. 
955919

Art. Nr. 
955926

0,89 €

2,29 €

2,99 €

5 Scheiben
70 g

Art. Nr. 
9559570,89 €

5 Scheiben
60 g

5 Scheiben
70 g

5 Scheiben
60 g

5 Scheiben
60 g

Art. Nr. 
955971

Art. Nr. 
955940

Art. Nr. 
955988

Art. Nr. 
955964

1,39 €

0,89 €

1,39 €

1,29 €
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Biobox: So geht’s ...

1 Suchen Sie sich Ihre Wunschartikel aus dieser Broschüre aus und tragen Sie die 
Anzahl der Packungen im NATUR PUR - Bestellzettel ein. Den Zettel finden Sie in 

diesem Heft oder erhalten ihn an Ihrer EDEKA-Fleischtheke. Zu allen NATUR PUR-
Produkten finden Sie Abbildungen in dieser Broschüre. 

2 Füllen Sie die Bestellunterlage bitte sauber und vollständig aus. Achten Sie bei 
Ihren Daten, wie Name und Anschrift, auf Leserlichkeit. Nur so können wir Ihre 

Lieferung richtig und pünktlich für Sie bereitstellen. 

3Informationen über den Inhalt der Packungen, das ungefähre Gewicht und den 
daraus resultierenden Preis finden Sie ebenfalls auf der Bestellunterlage. Da 

Biofleisch natürlich nicht genormt ist, haben Sie bitte Verständnis dafür, dass wir 
Ihnen nur ungefähre Mengen angeben können, da wir z. B. ein Steak aus dem Stück 
herausschneiden. Wir versuchen, das angegebene Verpackungsgewicht so gut wie 
möglich zu erreichen. Der Endpreis ergibt sich, wenn man das Verpackungsgewicht 
mit dem Kilopreis multipliziert.

4Nachdem Sie Ihre Wunschartikel zusammengestellt und alle weiteren Daten 
angegeben haben, geben Sie das Bestellformular bitte bis zum Donnerstag der 

laufenden Woche an Ihrer EDEKA-Fleischtheke ab. Ihre Bestellung wird dann am 
Freitag der Folgewoche in dem EDEKA-Markt, in dem Sie Ihre Bestellung aufgegeben 
haben, bereitstehen. Wir versuchen, all Ihre Wünsche zu erfüllen, aber bitte bedenken 
Sie, dass die Lieferung von Bio-Produkten stets von der aktuellen Verfügbarkeit 
abhängig ist! 

Wir wünschen viel Spaß beim Aussuchen und natürlich einen guten Appetit!

Landfrische Gourmetqualität



Landfrische Gourmetqualität

BIO

Die Entscheidung für NATUR PUR heißt:

www.edeka-naturpur.de
Impressum 

Fleischwerk EDEKA Nord GmbH
Am Heisterbusch 24 

19246 Lüttow-Valluhn

Telefon: 038851/ 558-0
Telefax: 038851/ 558-558

E-Mail: info@edeka-kundenservice.de

Ust-ID-Nr. DE 210714504

Copyright ©: 
Copyright 2011, Fleischwerk EDEKA Nord GmbH, Deutschland. 

Alle Rechte vorbehalten.

Sie erhalten allerbestes Bio-Fleisch.

Die Tiere haben Zeit zum Wachsen.

Die Tiere leben in der Gruppe oder Herde im Freiland.

Naturschutzgebiete werden durch rücksichtsvolle Bewirtschaftung erhalten.

Nur natürlicher, betriebseigener Biodünger verbessert die Böden.

Keine chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmittel.

Seltene Tier- und Pflanzenarten siedeln sich an.

Die Tiere erhalten ausschließlich biologisch angebautes Futter.

Die Futterherstellung wird lückenlos kontrolliert und dokumentiert.

Durch die artgerechte Bewegung der Tiere wird NATUR PUR-Fleisch saftig.

Frische Weidekräuter sorgen für intensiv aromatisches Biofleisch.
 
Die NATUR PUR-Kriterien liegen weit über dem EU-Bio-Standard.

Auf Sie wartet ein ganz besonders hochwertiger Genuss.

NATUR PUR: Freiheit, die Ihnen schmecken wird.


