Een varken zonder staart,

is het mes van de slager
echt niet waard

DEN HELDER - Slagerij Hans Halman aan de
Spoorstraat 14 is begonnen met het voeren van

bewuster varkensvlees. Naast het assortiment
biologisch vlees, heeft de slager besloten om

het overige reguliere varkensvlees te vervangen
door het Nederlandse krullvarken, (het
zogenaamde pietrain-varken).

Nederlandse
krullvarkens leven in
een wroetstal, daar
hebben zij veel ruimte

om (het woord zegt
het al) te wroeten in
het zaagsel. Dit zorgt
tevens voor een zacht

en comfortabel ligbed.
De varkens krijgen geen
onnodige medicijnen en
worden niet gecastreerd.
Omdat de varkens
voldoende ruimte en
afleiding hebben, bijten
ze elkaar niet dus is

het niet nodig om de
staarten eraf te halen.
Door deze positieve
omstandigheden is

het vlees van het
Nederlands krullvarken
beduidend minder vet
en heeft het een fijnere
structuur.

Om de klant ook wat
bewuster te maken van
het krullvarkensvlees,
organiseert de ‘Beste
Keurslager van Noord
Holland’ een workshop
getiteld: ‘Hoe verwerkt
de slager een half
varken?’ En zoals wij
in de Spoorstraat altijd
zeggen... een varken
zonder staart, is het mes
van de slager echt niet
waard.
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