
Regionalität als Erlebnis 

Nomen est omen: Der Schwerpunkt liegt in der Regionalität der 

Produkte. Die von Havelland Express entwickelten Markenar!kel 

wie das „Havelländer Apfelschwein“ das „Ruppiner Weide-

lamm“ , „Linumer Wiesenkalb und das Saalower Kräuterschwein.  

Allen gleich ist das Aufwachsen auf grünen, sa-igen Brandenbur-

ger Weiden. Schnell und stressfrei werden die 

Tiere auf kürzesten Wegen in die einheimischen 

Schlachthöfe gebracht, wo Sie unter strengen, 

veterinärmedizinischen Kontrollen geschlachtet 

werden, fachgerecht zerlegt und sofort gekühlt 

werden. In speziellen Kühlfahrzeugen transpor!e-

ren wir diese dann umgehend in unser Kühllager, 

wo sie unserer Eingangskontrolle unterzogen 

werden. Sofort nach Ihrer Bestellung wird die 

Auslieferung vorbereitet und termingemäß in ge-

schlossener Kühlke4e an Sie geliefert. 

Linumer Wiesenkalb 

Das Linumer Wiesenkalb ist das Färsenkalb von Limousin– 

und Gelbviehrindern bzw. deren Kreuzung. Geboren auf den 

Weiden im Rhinluch, geführt und ernährt zunächst aus-

schließlich von seiner Mu4er, beginnt es erst später, sich 

von dem Grün der Brandenburger Weiden zu ernähren. Die 

Kälber suchen sich Fu4er selbst in der schönen Natur und 

selek!eren für sich das schmackha-este und beste an Grä-

sern und Kräutern. Dadurch entsteht die feine Roséfärbung 

des Fleisches. Die Fleischqualität ist hervorragend. Feinfase-

riges Fleisch lagert Das Fe4 intramuskulär ein, ist somit fein 

marmoriert und zart und hat einen ebenso feinen Ge-

schmack. Dieses rosa Fleisch eignet sich sowohl für Kurzge-

bratenes als auch für Kalbsbraten. Die Linumer Agrargesellscha- hat sich auf die Bewirt-

scha-ung der Extensiv flächen im Rhinluch rund um das Storchendorf Linum speziali-

siert. Ohne Herbizide und Fungizide, mit geringsten Aufwand an Düngemi4eln und mit 

den Gegebenheiten angepassten Tierbeständen wird die Kulturlandscha- erhalten. Der 

Grünstempel der EU-Kontrollstelle für ökologische Erzeugung und Verarbeitung land-

wirtscha-licher Produkte bestä!gt die hervorragende Qualität des 1993 als  EU– 

Schlachtof erbauten Hofes und seiner Tiere. 



Havelländer Apfelschwein 

Das Havelländer Apfelschwein ist ein artgerechtes gehaltenes Schwein, welches 

im Laufe seines Lebens neben regionalem Fu4er mit Apfeltrester gefü4ert wird. 

Anders als in der konven!onellen 

Haltung üblich, wird auf !erische 

und chemische Bestandteile sowie 

An!bio!ka bei der Fü4erung ver-

zichtet. Die Apfeltrester haben 

eine sehr posi!ve Wirkung auf die 

Darmflora und somit unmi4elbar 

auf die Gesundheit und das Wohl-

befinden der Tiere. Herkömmliche 

Schweine scheiden bes!mmt Ge-

ruchsstoffe aus und lagern diese 

beim suhlen im Fe4 ein. Durch die 

Fü4erung mit Apfeltrestern werden diese Stoffe gebunden und können nicht 

mehr über die Haut aufgenommen werden. Dadurch behalten das Fleisch und 

die Schwarte des Havelländer Apfelschweins den besonderen ar4ypischen Ge-

schmack. Die Schweine finden Ruhe und Entspannung in den warmen, mit Stroh 

gefüllten Boxen, haben jedoch die Möglichkeit, Bewegung im Freien zu finden. 

So bewegt sich ein konven!onell gehaltenes Schwein ca. 20 Meter am Tage, 

während das Havelländer Apfelschwein ca. 1000 Meter am Tag zurück legt. Hin-

zu kommt eine ausgesprochene robuste 

Gene!k, welche sich aus alten Landrassen 

(Duroc, englisches und deutsches Land-

schwein) zusammensetzt. Da die Schwei-

ne bereits ab einem Gewicht von ca. 80 

Kilo Fe4 sowohl intramuskulär als auch 

Intermuskulär einlagern, entsteht ein 

sa-iges und marmoriertes Qualitäts-

Saalower Kräuterschwein 

Das Saalower Kräuterschwein ist ein 

Schwein, dass weitestgehend natürlich 

lebt und Fu4er ursprünglichster Art er-

hält. Das Fu4er, mit dem wir die Schweine 

fü4ern, enthält eine sehr große Anzahl an 

verschiedenen Kräutersamen. Dazu gehö-

ren Kamille, Mohnblume, Kornblume, 

aber auch Gräser wie Windhalm, Wildhafer und Trespe. Bei der Getreideernte 

werden die Kräuter nicht heraus gereinigt, sondern mit dem Getreideeingela-

gert, um dann später verfü4ert zu werden. Die Schweine danken es, indem sie 

sich einfach wohl fühlen und von Natur aus gut gewachsen. Das ist der Grund 

für den Begriff „Saalower Kräuterschwein“ der sich durch Spitzenqualität und 

den einzigar!gen Geschmack kennzeichnet. 



Das Ruppiner Weidelamm wird im Ruppiner Land, in der Wiesenlandscha- rund um den 

Rhin geboren. Es ernährt sich aus der Milch seiner Mu4er und den sa-igen Weiden. Tra-

di!onsgemäß werden Schafe in den Grünlandgebieten als so genannte „Pfennigsucher“ 

gehalten. Die Schäfer geben Ihr wissen von Genera!on zu Genera!on weiter und erhalten 

so alte Tradi!onen und die gewachsene Kultur-

landscha-. Unsere Merino– Landschafe, auch 

bekannt als veredeltes Landschaf, sind in den 

vergangenen Jahrhunderten aus den ursprüngli-

chen in Spanien beheimateten Merinos hervor-

gegangen. Sie verfügen über eine hervorragende 

Fleischqualität und gleichmäßige Fe4abdeckung. 

Schmackha- und sa-ig eignet es sich zum Bra-

ten ebenso wie zur Zubereitung als Kurzbrat-

stück. Die hohe Fleischqualität wird auch doku-

men!ert vom Grünstempel der EU-Kontrollstelle für 

ökologische Erzeugung und Verarbeitung landwirt-

scha-licher Produkte. 

Ruppiner Weidelamm 

Die Müritzfischer sind ein Tradi!onsunternehmen in der 

Mecklenburgischen Seenpla4e. Schon seit Jahrzehnten 

fahren die Fischer jeden Morgen auf die sauberen Ge-

wässer, um frischen Fisch zu fangen. Natürlich wird 

streng nach dem Prinzip der Nachhal!gkeit gewirtscha-et—Besatz und Fang werden ge-

nau überwacht, damit auch in Zukun- immer genug Fisch für die Gourmets zur Verfügung 

steht. Eine eigene Manufaktur garan!ert die schnelle Veredelung der Kostbaren Fische. 

Täglich wird frisch geräuchert und Spezialitäten hergestellt. Besonders stolz sind die Mü-

ritzfischer auf Ihre Verbindung von Tradi!on und innova!ven Produkten. Der Maränen-

kaviar ist inzwischen weit über die Grenzen Mecklenburgs bekannt. Aber auch die Gour-

met-Maräne oder der gebeizte Hecht (Morizanerhappen) sind Leckerbissen, die es in die-

ser Frische und Qualität nur bei den Müritzfischern 

gibt. Stets wird an neuen Ideen gearbeitet, das Ziel 

der Müritzfischer ist klar: Fisch aus den klarsten Ge-

wässern zu einem einmaligen Geschmackserlebnis zu 

veredeln! 

Fische aus der Müritz 

Fläming Wild 

Das Wild wächst in freier Natur auf, bewegt sich den 

ganzen Tag, um sich aus dem reichen Angebot von 

Mu4er Natur seine 

Nahrung zu suchen, 

wodurch das Wildbret sehr mineralstoff– und vitamin-

reich ist und einen sehr geringen Fe4anteil hat. Des wei-

teren bleibt dem Wild der Stress von Lebendtransporten 

und der Schlachtung erspart, da es von den Jägern in 

seiner natürlichen Umgebung erlegt wird. 



Brandenburger Landente 

Die Brandenburger Landente hat Ihren Ursprung in der Linie der 

„Flugenten“. Mit einem Rohfe4anteil von 17 % zeichnet sie sich gegen 

der üblichen Pekingente, die einen Rohfe4anteil von 32% auQringt, 

deutlich ab. Eine ausgeprägte Mastdauer sorgt in der Haltung für einen 

hohen Muskelanteil. So beträgt der Brustmuskelanteil bei dieser Ente 

20 %. Unsere Enten werden generell im Trockenrupfverfahren ge-

schlachtet. Das Brühen 

der Tierkörper enRällt. Diese Arbeitsauf-

wendige Technologie, gepaart mit dem 

Einsatz einer Lu-sprühkühlung, sorgt für 

einen unverfälschten Entengeschmack. 

Beelitzer Kaninchen 

Kaninchenfleisch ist sehr cholesterinarm und enthält bis zu 1,3 % Mi-

neralstoffe, wodurch das Kaninchenfleisch besonders leicht verdau-

lich und gesund ist. Unser langjähriger Lieferant für Kaninchenfleisch 

produziert täglich frische Kaninchenspezialitäten und setzt auf die 

bedingungslose Qualität des Fleisches 

seiner Tiere. Die kontrollierte Haltung 

und die Schlachtung stehen dabei an 

oberster Stelle. Im Jahr 2003 wurde un-

ser Lieferant mit der Goldmedaille für 

den „Weißen Riesen“ ausgezeichnet. 


