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We care about pigs
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Der ca. 5200 Meter hohe Vinicunca, von den Peruanern auch Montaiia de Colores (Berg der Farben) genannt, ist eines der neueren Touristenziele Perus.

er Schweinemarkt in
Siidamerika  gewinnt
zunehmend an Bedeutung.
Egal ob in Brasilien, Chile,
Argentinien oder Kolum-
bien, die Nachfrage nach

Schweinefleisch ~ steigt
stetig. Als Konsequenz
daraus werden in die-
sen Lindern zunehmend
neue Schweinestille auf
die griine Wiese gebaut.

Grund genug fiir die Scro-
fa-Redaktion den Fokus
dieser Ausgabe auf Sid-
amerika zu legen.

Wir stellen eine argen-
tinische Vorzeigefarm vor,

die am Rande einer, von
einem Deutschen gegriin-
deten, Siedlung namens
Brinkmann liegt (Seite 3)
und berichten iiber ein
neues Fermentationskon-

zept fir rohe Sojabohnen,
das von Dr. Ronald Schol-
ten entwickelt wurde. Un-
ser Interview mit ihm fin-
den Sie auf Seite 6.

In eigener Sache

Scrofa+ jetzt auch per E-Mail erhaltlich

iele unserer Leser ha-
ben uns in den letzten
Wochen und Monaten kon-
taktiert und sich erkundigt,
ob wir ihnen die Scrofa+
nicht auch per E-Mail zu-
schicken konnen. Das ist
natiirlich kein Problem!
Wenn Sie die Scrofa+
auch lieber als pdf-Da-
tei per E-Mail erhalten
mochten, dann konnen Sie
sich jederzeit in unseren
E-Mail-Verteiler  aufneh-
men lassen. Das entspre-
chende Formular finden Sie
auf unserer Homepage un-
ter www.weda.de/kunden-
zeitung-scrofa. Der Versand
erfolgt  selbstverstindlich
gesondert an jeden Emp-
finger, um Ihre personli-

chen Daten zu schiitzen.

Sie kennen jemanden,
der unsere Scrofa+ auch
gerne kostenlos und un-
verbindlich  abonnieren
mochte? Bitte geben Sie
die Information zur An-
meldung fiir den Vertei-
ler an diese Person wei-
ter.

Sollte die Scrofa+ wie-
der Erwarten nicht auf
Gegenliebe stofien, reicht
eine kurze Nachricht an
redaktion@weda.de und
wir 16schen den Kontakt
unverziiglich aus dem
Verteiler.

Wir freuen uns iiber je-
den neuen Leser unserer
Scrofa+!

swwveda.de
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Agrarunternehmertage

Viele Besucher und Lob fiir den WEDA-Messestand

Nutrix

Agroscoop-Pokal

q uf der diesjihrigen In-

ternationalen Griinen
Woche wurden Daniela
und Peter Fangmann aus
Dinklage mit dem Agros-
coop-Pokal fiir herausra-
gende Leistungen in der
Ferkelproduktion (36,1
abgesetzte Ferkel pro Sau
im Jahr) ausgezeichnet.
Fir die ausreichende
Versorgung solch  gro-
fler  Ferkelwiirfe — wird
die  Saugferkelfiitterung
Nutrix von WEDA ein-
gesetzt. Leider war die
letzte Ausgabe der Scrofa
zum Zeitpunkt der Ver-
leihung bereits im Druck,
daher gratulieren wir an
dieser Stelle sehr herz-
lich mit etwas Verspitung!
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AUSLAND

m westlichen Siidame-

rika, umschlossen von
Ecuador, Kolumbien, Bra-
silien, Bolivien, Chile und
dem Pazifik, liegt Peru.

Auf einer Fliche von
ca. 1,28 Millionen Qua-
dratkilometern leben et-
was mehr als 31 Millio-
nen Einwohner. Mit 24
Einwohnern pro km? ist
Peru damit deutlich we-
niger dicht besiedelt als
Deutschland mit 232 Ein-
wohnern pro km?.

Lima, die Hauptstadt
und das Wirtschafts- und
Kulturzentrum des Lan-
des, ist der Lebensmit-
telpunkt von 8,6 Millio-
nen Einwohnern. Damit
ist Lima die bei weitem
grofite Stadt des Landes.
Die Altstadt Limas gehort
seit 1991 zum UNESCO
Weltkulturerbe.

Ca. 60% der Landesfli-
che ist Regen- und Nebel-
waldregion. Der einzige
Weg durch den dichten
und nahezu undurchdring-
lichen Regenwald sind die
Flisse, die von den Anden

kommend in den Amazo-
nas flieen.

Ganze 12% der Landes-
fliche sind Kiistenregion.
Anders als zu erwarten
ist in dieser Region je-
doch kaum Landwirtschaft
moglich, da der Grofiteil
der Kiistenregion eine
Kiistenwiiste ist. Regenfil-
le sind selten und Wasser
kann nur aus den Fliis-
sen bezogen werden, die
aus den Anden kommen.
Landwirtschaft ist daher
nur in Flussoasen moglich.

Die Atacamawiiste ist ein
Teil der Kiistenwiiste Sie
beginnt im Siiden Perus,
an der Grenze zu Chile
und gilt als die trockenste
Wiiste der Erde aufierhalb
der Polargebiete. Die Ata-
cama liegt im Regenschat-
ten der Anden. Einige Ge-
biete der Atacama haben
schon jahrzehntelang kei-
nen Regentropfen mehr
gesehen.

Die Anden und das
Hochland  machen ca.
28% der Landfliche aus.
Die Andenregion ist ge-

prigt von tiefen Tilern,
Durchbriichen der Ge-
birgsketten und grofien
Flissen. Mit 6768m ist
der Nevado Huascarin der
hochste Berg des Landes.

Touristisch hat Peru viel
zu bieten. Neben weltbe-
kannten Sehenswiirdigkei-
ten, wie z.B. der Inkastadt
Machu Pichu hoch in den
Anden, hat der interes-
sierte Besucher auch noch
viele andere interessante
Optionen. Naturliebhaber
konnen sich in einem der
vielen Nationalparks, wie
z.B. dem Paracas, aufhal-
ten. Einige davon geho-
ren sogar zum UNESCO
Weltkulturerbe. Alternativ
wiirde sich auch eine Rei-
se zum Titicacasee lohnen,
um die schwimmenden In-
seln der Urus zu besichti-
gen. Mit einer Fliche von
8288 km?, etwa die Fliche
von Korsika, ist er der
grofite  Stisswassersee in
Siidamerika. Seine durch-
schnittliche Tiefe liegt bei
107m.

Tierliebhaber kommen

in Peru auch auf ihre Kos-
ten: von Alligatoren und
Skorpionen, bis hin zu
Pinguinen und Pumas ist

das Angebot grofi.

Fir  Sportfans  bie-
ten  sich  ausgiebige
Trekkingtouren oder
Tauchausflige an.

Abenteuerlustige Besu-

cher, die nicht so gut zu
Fuf} sind, konnen auf dem
Riicken von Pferd oder
Esel die Anden erkunden.
Vor vielen Millionen
Jahren ist er entstanden,
der Montana de Colores
auf unserem Scrofa-Titel-
bild. Horizontal angela-
gerte  Sedimentschichten
wurden von der Platten-
tektonik fast in die Senk-
rechte gedriickt. Das Er-
gebnis ist ein Berg in den
Farben des Regenbogens.
Was jedoch auf den ers-
ten Blick nicht sichtbar
ist: Der Berg der Farben
ist ein Opfer des Klima-
wandels. Bis vor wenigen
Jahren war der Berg mit
Schnee bedeckt und nur
die wenigen Einwohner

f—==

aus den Dorfern der Um-
gebung wussten von seiner
Existenz. Trotz der miihsa-
men Wanderung zum Berg
erfreut sich der Montafia de
Colores zunehmender Be-
liebtheit bei Touristen.

Die Wirtschaft Perus
stiitzt sich vor allem auf
den Reichtum an Boden-
schitzen (Kupfer, Gold und
Silber) und die Agrarwirt-
schaft. Ein Viertel der Fli-

Der Candelabro de Paracas (zu Deutsch: Kerzenstinder von Paracas) im Paracas Nationalpark ist ein prihistorischer Geoglyphe. Die Felszeichnung ist 180m hoch und 70m breit.

Perus Hauptstadt Lima liegt direkt am Pazifik

che Perus ist landwirt-
schaftliche Fliche. Davon
werden jedoch nur 2,5%
genutzt. Neben Reis und
Kartoffeln wird in Peru
hauptsichlich Mais an-
gebaut. Dariiber hinaus
exportiert Peru erfolg-
reich Gewiirze, Quinoa,
Trauben und andere Ag-
rarprodukte.

Quellen: Spiegel Online;
Wikipedia.de; www.tourismus.de

KULINARISCHES AUS PERU

Inka-Kiche mit auslandischem Einfluss

Die peruanischen Regi-
onalkiichen vereinen
den Einfluss vieler Linder
und Ethnien in sich. Basis
ist die traditionelle Kiiche
der Inkas. Diese wurde im
Laufe der Jahrhunderte
um spanische, afrikanische,
chinesische, japanische,
italienische, franzosische
und englische Elemente
bereichert.

Die regionale Kiiche
der Kiistenregion verwen-
det viel Fisch und Meeres-
friichte. Ceviche, ein Salat
aus Meeresfriichten, ist hier
typisch.

In Lima gehort Anti-
cuchos zu den beliebten

Pachamanca

Spezialititen. Dabei han-
delt es sich um marinierte
und gewiirzte Rinderher-
zen auf einem Spief}, die
gegrillt serviert werden.

Quelle: Fotolia / jaime

In den Anden wird viel
Mais, Kartoffeln und
Fleisch vom Alpaca und
Meerschweinchen ge-
gessen. Pachamanca, ein

Eintopfgericht, das in ei-
nem Erdloch zuberei-
tet wird und aus Schwein,
Rind, Kriutern und Ge-
miise besteht, ist hier ein
Festessen.

In der Urwaldregion des
Amazonas stehen Fluss-
schnecken, Frosche und
Siifiwasserfische auf der
Speisekarte.

"Typische peruanische Ge-
trianke sind Chicha, eine Art
Maisbier, Chicha morada,
ein alkoholfreies Getrink
aus violettem Mais, Inca
Kola, eine Cola-Marke aus
Peru und Matetee.

Quelle: Wikipedia.de
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Pachamancj fijr 4 Personen

* 2kg Fleisch vom Schwein, gewiirfelt
* 4 Kartoffeln, mittelgrof}

* 2 Maiskolben

* 200g Saubohnen mij¢ Schale

* 3 ganze Karotten
® 2 Yucca

* Knoblauch
® gemahlener Kiimme]

* gQYenne-Pfeffer
* 0l

Zubereitungt
Ol'mit gepresstem Kno
1 Cayennepfeffer mische
~ Nacht marinjeren.
Am nichsten Tag das
Yuceca, Maiskolben, S

blauch Kﬁ@e] Sal
; » Salz und
n und Fleisch damit 1'1'blel11rl

Quelle: www.travelbook.de

Bildquelle: Fotolia / maylat

Bildquelle: Fotolia / christian vinces
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Erfolgrelch im geschlossenen System-

FIus5|gfutterung iberzeugt auch in Argentlnlen

Die Anlage von DPB liegt am Rand der Siedlung Brinkmann.

I I eute begeben wir uns

nach Siidamerika,
genauer gesagt nach Ar-
gentinien. Dort, im Her-
zen von Argentinien, in
der Provinz Cérdoba, liegt
Brinkmann, eine Siedlung
mit ca. 10.000 Einwoh-
nern. Die Siedlung wurde
1892 gegriindet und hat
ihren Namen von dem
deutschen  Auswanderer
und Mitbegriinder Abra-
ham Julius Brinkmann aus
Dortmund erhalten.

Am Rand der Siedlung
steht unser heutiges Ziel,
die Farm DPB. In der
Anlage stehen 520 Sau-
en und 4.000 Masttiere
im  geschlossenen  Sys-
tem, die alle von einer
WEDA-Flissigfiitterung
versorgt werden. Die
2.000 Aufzuchtferkel er-
halten ihr Futter von einer
WEDA-Trockenfiitterung.

Zusammen mit Lucas
Lasorella von unserer ar-
gentinischen ~ Vertretung
Porlaso, treffen wir Herrn
Juan Carlos Garcia, den
Manager der Farm. ,,Wir
kennen WEDA  durch
Lucas Lasorella und sei-
nen Vater Raul“, erzihlt
er uns. ,Nach reiflicher
Uberlegung haben wir uns
fiir die Zusammenarbeit
mit WEDA entschieden,
weil uns die Qualitit und
die Automatisierungstech-
nik tiberzeugt haben. Die

Geschlossenes
System

Moglichkeit  fliisssig  zu
fiittern und dabei die Fut-
termittel verwenden zu
konnen, die wir anbauen,
war ein weiteres wichtiges
Kriterium. Jetzt konnen
wir auch Mais mit ho-
hem Feuchtigkeitsgehalt
reibungslos  verfittern.”

Das Konzept der Fliissig-
fiitterung hat die Besitzer
der Farm, die Giacosas,
absolut tiberzeugt: ,Un-
sere Sauen profitieren am
Meisten von der Flissig-
fitterung® sagt uns Juan
Carlos Garcia. ,In der Ab-
ferkelung konnen wir die
Futterkurve ganz einfach
an die jeweilige Lebenssi-
tuation der Sau anpassen.

Konzept der
Flissigfiitterung
iberzeugt

Im Wartebereich fiittern
wir vier Sauen an einem
Ventil mit 2 Fiitterun-
gen am Tag. Und: bei der
extremen Hitze hier im
Sommer konnen wir die
Sauen zusitzlich mit Was-
ser versorgen, indem wir
zwischen den Fiitterungs-
intervallen einfach auto-
matisch eine Fiitterung
mit Wasser fahren.“

Im Mastbereich wird
DPB zeitnah mit der Zu-
gabe von Molke in das
Futter beginnen, da sich
diese ebenfalls sehr ein-
fach mit der Flissigfiit-
terung verfiittern lésst.
Und das ist nicht alles:

Fermentation von
rohen Sojabohnen

,In den kommenden Mo-
naten wird DPB das So-
jabohnenmehl durch fer-
mentierte Rohsojabohnen
ersetzen.“ erliutert uns
Lucas Lasorella. ,,Das in-
novative Fermentations-
konzept, das Dr. Ronald
Scholten und wir zusam-
men entwickelt haben,
stofit auch hier bei DPB
auf grofie Begeisterung.“
Die  Ergebnisse von

DPB sprechen fiir sich: Bei
einem Ausstallgewicht von
125kg liegt die tigliche
Zunahme bei 0,84kg pro
Tag, die Futterverwertung
bei 2,7.

Auch die Klimatechnik
stammt von WEDA und
ist natiirlich an das Klima
in Brinkmann (Sommer-
temperaturen zwischen 38
und 40°C) angepasst: der
Stall wird mittels Tunnel-
ventilation beliiftet. Bei
diesem System wird mit
der Hilfe von Ventilatoren
Luft von aufien durch den
Stall gezogen. Das hat ei-
nen kithlenden Effekt auf
die Tiere. Ab einer Au-
flentemperatur von 36°C
reicht eine Tunnelliftung
alleine jedoch nicht mehr
aus, um den Stall ausrei-
chend zu kiithlen. In die-
sem Fall werden, wie hier,
sogenannte Cooling Pads
mit in die Liftung einbe-
zogen, damit die Stallluft
ausreichend abgekiihlt
wird. Und so funktioniert

Tunnelventilation
mit Cooling Pads

es: Luft stromt durch die
von Wasser befeuchteten
Pads, die eine grofie Ober-
fliche haben. Die trocke-
ne, warme Luft nimmt
die Feuchtigkeit auf, das
Wasser verdunstet und die
Lufttemperatur fillt ab.

,Wir haben unsere Ent-
scheidung fir WEDA
nicht bereut” sagt uns Juan
Carlos Garcia. ,Die Pro-
dukte und auch der Service
iiberzeugen uns nach wie
vor auf ganzer Linie.”

v T

Futterkiiche

Abferkelbereich
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Uberblick iiber die mechanische Produktion

Made by WEDA!

WEDA stellt sich vor: mechanische Produktion

iele unserer Kunden,

die uns an unserem
Hauptsitz in Lutten besu-
chen und durch das Unter-
nehmen gefithrt werden,
sind immer wieder erstaunt
iber die Fertigungstiefe
von WEDA.

Uber 150 Mitarbei-
ter arbeiten in 13 Abtei-
lungen tiglich daran den
individuellen Anspriichen
unserer Kunden an ihre
Anlagen gerecht zu wer-
den. Wir werden Thnen in
dieser und den nichsten
Ausgaben einige dieser
Abteilungen und ihre Ar-
beit vorstellen. In dieser
Ausgabe beginnen wir mit
der grofiten Abteilung, der
mechanischen Produktion.

Unsere Projekte werden
kundenspezifisch geplant.
Das bedeutet viele Teile
der Kundenanlage miis-
sen individuell und an die
Bediirfnisse des Kunden
angepasst produziert wer-
den. Angefangen bei der
Arbeitsvorbereitung,  bis
hin zum Lasern, Schwei-
en, der Montage und der
Lackierung miissen daher
alle Arbeitsschritte optimal

aufeinander  abgestimmt
werden. ,Damit unsere
mechanische Produktion

reibungslos arbeiten kann,
ist eine sorgfiltige Arbeits-
vorbereitung unerlisslich.
Allerdings bendtigen wir
auch ein hohes Mafi an
Flexibilitit, da auch immer
wieder eilige Auftrige da-
zwischen geschoben wer-

den miissen®, berichtet uns
Christian Mihlan, der Ab-
teilungsleiter der mecha-
nischen Produktion. ,Um
das zu gewihrleisten ar-
beiten wir mit einem ERP/
PPS-System. Dieses gibt
iber Terminals an jedem
Arbeitsplatz die Arbeits-
auftrige vor.“

Nico Bertram ist Profi in
Sachen ERP/PPS-System.
»~Meine Aufgaben sind die
Produktionsplanung und
die Uberwachung unseres
ERP/PPS-Systems.  Au-
lerdem habe ich die Pro-
duktionszeiten im Blick
und stelle sicher, dass alles
rechtzeitig fertig wird.”

Unsere erste Station sind
die beiden hochmodernen
Laser, mit denen alle Teile
aus grofien Blechtafeln
ausgelasert und dann wei-
ter verarbeitet werden.
Der grofiere der beiden
Laser hat eine Leistung
von 6kW und verfiigt iiber
ein angebundenes, auto-
matisiertes Lager fiur die
verschiedenen  Blechta-
felgrofien in den entspre-
chenden Blechstirken.
,Unsere Laser funktionie-
ren mit speziellen Produk-
tionspldnen, die von uns
individuell erstellt wer-
den®, erklirt uns Steffen
Freese, der einen der Laser
bedient und dafiir sorgt,
dass immer genug Blechta-
feln bereitstehen. ,,Je nach
Produkt das gerade produ-
ziert wird, werden Blech-
tafeln mit unterschied-

licher Stirke benotigt.
Eine meiner Aufgaben ist
es sicherzustellen, dass die
Maschine mit der richtigen
Blechtafel bestiickt wird“,
erzihlt er weiter.

Nachdem die Metallteile
gelasert sind, miissen eini-
ge von ihnen gebogen wer-
den. Je nach Teilgeometrie
oder Stiickzahl erledigt das
entweder ein Roboter oder
ein Mitarbeiter wie z.B.
Niklas Berlin. ,Meine Ar-
beit muss sehr genau und
sorgfiltig erledigt werden®,

erzihlt er uns. ,,Die Win-
kelgenauigkeit, die nach
einer vorgegebenen Zeich-
nung eingehalten werden
muss, ist sehr wichtig. Und
da kommen ich und mei-
ne Kollegen ins Spiel, wie
zum Beispiel beim Kanten
von unseren Langtrogen.®

Apropos Trége: Die-
se werden komplett im
Hause WEDA produziert.
Nachdem die Trogschalen
gekantet wurden, kommt
Heinrich Scherer zum Ein-
satz. Er baut die Trogscha-

len zu einem fertigen Trog
zusammen und sorgt mit
Dichtungsmasse dafiir, dass
die Troge dicht sind. ,Bei
meiner Arbeit ist es wich-
tig den Uberblick tiber die
verschiedenen "Trogschalen
zu behalten und vor allem
sehr sorgfiltig zu arbei-
ten. Schliefilich miissen
die Troge stabil sein und
sie miissen passen®, sagt er
uns. Und Christian Mihlan
erginzt: ,Wir produzieren
Troge, die auf den Milli-
meter genau in den Stall
passen miissen. Da ist von

Mit den beiden hochmodernen Lasern konnen Teile schnell und einfach ausgeschnitten werden.

unserer Seite hochste Prizisi-
on gefragt.”

Unsere nichste Station ist
die WEDA eigene Pumpen-
strafle. Hier werden die be-
stellten Pumpen montiert.
Frank Blasek ist aber nicht
nur fir die Montage der
Pumpen zustindig, sondern
auch fiir die Prifung. ,Jede
unserer Pumpen wird vor der
Auslieferung an den Kun-
den an dieser Station gepriift.
Schliefilich mochten wir si-
cherstellen, dass die Pumpen
vor Ort auch funktionieren.”
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Die WEDA-Troge werden mit gréfiter Sorgfalt zusammengebaut und abgedichtet.

In der Pumpenstrafie wer-
den aber nicht nur neue
Pumpen gepriift. Nicht
mehr funktionsfihige
Pumpen, die von Kunden
an WEDA geschickt wer-
den, werden hier wieder
Instand gesetzt und nach
der Reparatur und einer
erneuten Priiffung an den
Kunden zuriickgeschickt.

Andere Bauteile miis-
sen vor der Montage noch
zugeschnitten, bzw. zer-
spahnt (gedreht) oder auch
geschweifit werden. Im Ar-
beitsbereich fiir Zuschnitt-
arbeiten wirkt Ralf Steege
mit seiner Buchtenprofil-
sige. ,Jedes Quadratrohr,
das bei WEDA produziert
wird, geht durch meine
Hinde. Ich schneide jedes

Quadratrohr in exakt der
Linge zu, die auf der An-
lage benoétigt wird. Das ist
Millimeterarbeit.“

Schweiflarbeiten werden
unter anderem von Micha-
el Kudling durchgefiihrt:
»1ch schweifie zum Beispiel
die Tanks fiir unsere Fliis-
sigfitterungsanlagen. Da
ist ausgesprochene Griind-

R B e W T

. T

Bei der Baugruppenmontage werden alle Teile zusammengefiigt.

lichkeit gefragt. Schliefilich
sind wir stolz auf die Qua-
litit unserer Produkte.“

An unserer nichsten Sta-
tion kommen viele Teile
zusammen. ,Ich bin fiir die
Montage der Baugruppen
verantwortlich®,  erklart
uns Jan Bramlage. ,Die
bisher produzierten Teile
werden von mir in der Re-

gel zum fertigen Endpro-
dukt zusammengebaut. Es
gibt ein paar Ausnahmen.
Wenn ich bei diesen mit
dem Zusammenbau fertig
bin, fehlt nur noch die rote
Farbe.”

Die rote Farbe finden wir
an unserer letzten Station,
der firmeneigenen Lackie-
rerei. ,Farben und Lacke

TE.
& .r

d ! -

sind mein tigliches Brot,”
schmunzelt Antonio Gal-
va. ,Speziell von unserer
Firmenfarbe, dem WEDA-
Rot, habe ich einen grofien
Vorrat.“
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Grof3e Kosteneinsparung und gesunde Tiere

Fermentation von Getreide, Sojabohnen, Roherbsen, Rohbohnen, ...

Das Thema Fermen-
tation ist weltweit
in aller Munde. Mit Dr.
Ronald Scholten von der
Firma Dr. FERM konnten
wir einen ausgewiesenen
Experten fir Fermentati-
on dafiir gewinnen uns ein
Interview zu geben.

Dr. Scholten hat zusam-
men mit unserem argen-
tinischen Haindler, der
Firma Porlaso, ein sehr
interessantes ~ Verfahren
fiir die Fermentation von
rohen Sojabohnen entwi-
ckelt, iiber das wir mit ihm
gesprochen haben.

Scrofa+: ,Herr Dr. Schol-
ten, Sie haben zusammen
mit unserem  argenti-
nischen Hindler Porlaso
ein erfolgreiches Verfah-
ren fiir die Fermentation
entwickelt. Wie kamen Sie
auf die Idee?*

Dr. Scholten: ,Ich be-
schiftige mich schon seit
einiger Zeit mit moglichen,
spezifischen Anwendungen
fir die Fermentation. In
Argentinien kam dann
der Durchbruch: Ich wur-
de eingeladen dort einige
Vortrige tber Fiitterung
und Fermentierung zu hal-
ten und traf Radl Lasorel-
la, einen sehr erfahrenen
und bekannten Mann im
Bereich der argentinischen
Schweinezucht. Gemein-
sam haben wir die Idee
entwickelt, rohe Sojaboh-
nen zu fermentieren. Ein
perfektes Beispiel dafiir,
wie sich Praxis und Inno-
vationskraft gemeinsam zu
einer tollen Losung kom-
binieren lassen.

Unser Konzept bedeu-
tet eine grofie Kostenein-
sparung fiir argentinische
Integratoren  (Ackerbau
und Schweine). Mit un-
serer Losung miissen kei-

Einsparung von
Kosten

ne weiten Strecken mehr
zu den michtigen multi-
nationalen Unternehmen
zuriickgelegt werden, die
die Sojabohnen in einem
teuren und komplexen,
technischen Prozess zu
gepressten und gerosteten
Sojamehl weiterverar-
beiten und sowohl den
Ankaufs- als auch den Ver-

kaufspreis bestimmen.

Die Fermentation der
rohen, vollfetten Sojaboh-
nen direkt auf der eigenen
(Schweine-) Farm spart
eine Menge Kosten und
Zeit und auflerdem ist die
Qualitit der fermentierten
Bohnen deutlich besser
und konstanter als die der
gerosteten Bohnen. Kurz-
um: Eine super Idee, die
nach zwei Jahren inten-
siver Forschung und Ent-
wicklung jetzt soweit ist,
die Fermentation weltweit

zu revolutionieren.

Scrofa+: ,Wie genau sieht
dieses Verfahren aus?“

Dr. Scholten: ,,Das ist na-
tirlich unser Betriebsge-
heimnis. Aber so viel kann
ich verraten: es ist eine
geniale Kombination aus
Temperatur und speziellen
Bakterien und Enzymen.
Dieses Konzept ist einzig-

Einzigartiges
Konzept

artig und stofit weltweit
auf grofies Interesse, von
Sid- iiber Nordamerika,
bis nach Europa und Asien.

Die Fermentationseinheit
ist zu 99% vergleichbar
mit der Fermentations-
einheit, die WEDA seit
Jahren zur Fermentierung
von Getreide in einzelnen
Schweinefarmen verwen-
det. Dies ist ein grofier
Vorteil, denn dieses System
hat sich bereits vielfach
bewihrt und WEDA ist
damit absoluter Marktfiih-
rer. WEDA verfiigt aufier-
dem {iber eine detaillierte
Computersteuerung  fiir
den Fermentationsprozess,
die es ermoglicht, pH-
Wert und Temperatur auch
iber lingere Zeitriume zu
iberwachen. Wir arbeiten
immer nach dem Prinzip
der ,Batch-Fermentation®:
Jedes Mal, wenn der Fer-
menter fiir eine bestimmte
Zeit fermentiert, wird der
zweite  Fermentationsbe-
hilter entleert und gereini-
gt, bevor die nichste Char-
ge wieder eingeschaltet
wird. Daher sind immer 2
Fermenter pro Rohmate-
rial erforderlich. Hygiene
spielt eine zentrale Rolle
bei der Fermentation. Da-
rum sind die Fermenter
mit einer Behilterreini-
gung ausgestattet.“

Scrofa+: ,Welche Mog-
lichkeiten gibt es fiir die
Verwendung dieses Sojas?“

Dr. Scholten: ,Die fer-
mentierten, fliissigen So-
jabohnen koénnen direkt in
flissigen Schweinefutter-
rationen verwendet wer-
den. Eine weitere Mog-
lichkeit ist das Trocknen
der fliissigen Sojabohnen,
um das Produkt iiber gro-
ere Entfernungen hinweg
verkaufen zu koénnen. Die
fermentierte Sojabohne ist
eine grofiartige Alternative
zu (teuren) Produkten wie
Fischmehl, Kartoffelpro-
tein, Blutplasma und Soja-
bohnenkonzentrat.”

Scrofa+: ,Welche Vorteile
hat das fermentierte Soja
fiir die Schweine?“

Dr. Scholten: ,,Es ist wich-
tig zu wissen, dass rohe So-
jabohnen nicht fiir die Fiit-
terung von Schweinen und
Hithnern geeignet sind, da

sie bestimmte Anti-Er-
nihrungsfaktoren (ANF)
enthalten. In der Vergan-
genheit wurde versucht
einige ANFs durch Ro-
sten oder Extrudierung
abzubauen. Damit ist die
Zerstorung der ANFs
unter hohem Druck und
Hitze gemeint. Es ist
allgemein bekannt, dass
dieses Verfahren sehr
schwer zu steuern ist
und aufierdem ein hohes
Risiko der Uberhitzung
(was das Verdauen von
Protein und Aminosiu-
ren schwierig macht)
birgt. Eine zu niedrige
Temperatur (fithrt dazu,
dass die ANFs nicht ab-
gebaut werden) ist jedoch
auch problematisch. Zu-
dem werden beim Er-
hitzen leider auch nicht
alle ANFs aufgebrochen.
Wissenschaftliche — Er-
kenntnisse deuten zu-
nehmend darauthin, dass
ANFs wie Phytat, be-
stimmte Allergene und
auch unverdauliche Zu-
cker durch Résten nicht
vollstindig abgebaut wer-
den. Mit Fermentation ist
dies jedoch méglich!

Als zusitzlicher Bonus
wird wihrend der Fer-
mentation viel Milchsiu-
re (bis zu 35 kg / Tonne
fliissiges Ferment) pro-
duziert. Dies ist eine der
teuersten Sduren und
auch eine der besten Siu-
ren zur Verbesserung der
Magen-Darm-Gesund-
heit. Das ist von grofiem
Vorteil, da der Einsatz
von Antibiotika in der
intensiven  Tierhaltung
zuriickgehen muss und
auflerdem ZnO und Cu
in Europa stark einge-
schrinkt sind. Fermen-
tierte Sojabohnen haben
auflerdem einen nied-
rigen pH-Wert (3,6 bis
3,8) und eine niedrige
Sdurepufferkapazitit.
Beides stellt einen grof3-
en Vorteil bei der Verbes-
serung der Verdauung im
Magen von jungen Tie-
ren dar.”

Bessere
Verdauung

Scrofa+: ,Besteht die
Moglichkeit das von Ih-
nen entwickelte Verfah-
ren auch fiir andere Roh-
waren einzusetzen, und
wenn ja, fiir welche?“

Dr. Scholten: ,Ja si-
cher. In Europa besteht
ein grofies Interesse an
der Fermentierung von
Nicht-GVO-Rohstoffen
wie Roherbsen und Roh-
bohnen. In Asien und
Australien sind grofie
Mengen an Nebenpro-
dukten aus Baumwol-
le erhiltlich. Alle diese
Rohstoffe verfiigen iiber
bestimmte ANFs, die
die Einbeziehung die-

Fermentation

Fer

ser Rohstoffe in Schwei-
ne- und Gefliigelrationen
einschrinken. Die Fermen-
tation durch spezifische
Bakterien und Enzyme
stellt sicher, dass diese (bil-
ligen) Rohstoffe aufgewer-
tet werden und in grofieren
Mengen in das Futtermittel
fir Schweine und Gefliigel

Far Roherbsen
und -bohnen
geeignet

aufgenommen werden kon-
nen. Die Fermentation ist
daher ein wesentlicher Bau-
stein und trigt mafigeblich
zu einer effizienteren und
gesiinderen Produktion von
tierischem Protein bei.“

Scrofa+: , Unterscheiden
sich diese Verfahren zur So-
jafermentation?“

Dr. Scholten: ,Nein, die
Verfahren sind fast iden-
tisch. Die Fermentations-
einheit kann fiir mehrere
Rohstoffe verwendet wer-
den. Dies macht es auch fiir
Unternehmen besonders in-
teressant: Je nach Rohstoff-
kosten kann auf einen an-
deren Rohstoff umgestellt
werden. Wir sind bereits in
Kontakt mit interessierten
Unternehmen, die unser
Konzept nutzen wollen, um
Rohstoffe aufzuriisten und
sie in ihre (gemischten) Fut-
termittel aufzunehmen oder
fir den Export auszutrock-
nen.“

Scrofa+: ,Wie sehen diese
Verfahren aus?

Dr. Scholten: ,,Genau wie
eine normale Fermentati-
onseinheit. Es wird heifies
Wasser benotigt, eine Do-
siereinheit fiir Bakterien
und eine Dosiereinheit fiir
Enzyme. Die Kombination
der richtigen Temperaturen,
der richtigen Bakterien und
Enzyme ist das Firmenge-
heimnis von Dr. FERM..“

Scrofa+: ,,Wie sieht es mit
dem Kostenfaktor aus?

Lohnt sich das fiir den

Schweinehalter?“

Dr. Scholten: ,,Gerostete
Sojabohnen werden haupt-
sichlich in Futtermitteln
fir Jungtiere verwendet. Je
grofier die Schweinezucht-
betriebe werden, desto gro-
fer wird der Wunsch der
Betriebe die Ferkel mit ei-
genem Futter zu versorgen.
Fiir diese Unternehmen ist
es interessant, rohe Soja-

Dr. Ronald Scholten

- Griinder und Inhaber von Dr. FERM
- Uber 25 Jahre Erfahrung mit Flissigfiitterung &

Fermentation

- Abschluss an der Universitit Wageningen mit dem
Thema ,Fermentation of Liquid Diets for Pigs®

- 7 Jahre einen eigenen Schweinebetrieb gefiihrt
(7.500 Ferkel, 15.000 Masttiere, Fliissigfutterung)

bohnen selbst zu fermen-
tieren und fermentierte
Sojabohnen (oder Erbsen
oder Bohnen) in die Rati-
onen fiir Sauen und Mast-
schweine  aufzunehmen.
Warum? Weil der Roh-
stoff durch die Fermenta-
tion aufgewertet wird. Das
bedeutet mehr Energie,
bessere Verdauung und
Bildung von wertvollen
Aminosiuren und Milch-
siure, sowie der Abbau

schidlicher ANFs.

Der Trend in der Tier-
haltung geht zu mehr Ef-
fizienz, gesteigerter Pro-
duktion, Reduktion von
Medikamenten und Addi-
tiven (z. B. ZnO), sowie zur
Reduktion von Giille und
der durch ihre Ausbrin-
gung entstehenden Boden-
belastung. Die Fermenta-
tion wirkt sich positiv auf
alle diese Punkte aus.

Das Thema Bodenbe-
lastung diirfte speziell fiir
Ihre deutschen Leser in-
teressant sein, denn: re-
gulirem Futter muss extra
Phosphor zugefiihrt wer-
den. Das erhoht den Phos-
phorgehalt der Giille und
verursacht Probleme bei
der Ausbringung auf die
Felder. Der Phosphor in
fermentiertem Futter kann
von den Tieren sehr gut
aufgenommen werden und
landet daher nicht in der
Giille. Das lost viele Pro-
bleme und spart Kosten, da
die zusitzliche Gabe von
Phosphor entfillt.“

Reduktion von
PundN

Scrofa+: ,,Was wiirden Sie
Schweinehaltern raten, die
nicht sicher sind, ob dieses
Verfahren fiir ihren Be-
trieb sinnvoll ist?“

Dr. Scholten: , In den Nie-
derlanden und in Deutsch-
land wird die Fermentation
seit 2013 in verschiedenen
Schweinezuchtbetrieben
durchgefithrt.  Oft  ge-
schieht dies mit Getrei-
de, allerdings gibt es auch
hier eine Verschiebung
hin zur Verwendung von
»Nebenprodukten®  wie
Weizenkleie, Rapsschrot,
Sonnenblumenmehl und
Riibenschnitzel, eben
giinstigeren  Rohstoffen,
die durch Fermentation

aufgewertet werden (bes-
sere Verdauung). In den
Schweinefarmen, die ich
regelmifliig besuche, wer-
den wochentlich insgesamt
8.000 ‘Tonnen Fliissig-
ferment  vollautomatisch
produziert. Der Fermen-

Mehr Gesundheit,
bei geringerem
Futterbedarf

tationsprozess verlduft zu-
verlissig und sicher und
die Ergebnisse bei Sauen
und Ferkeln sind beein-
druckend. Sauen koénnen
zum Beispiel so viel mehr
Energie aus fermentierten
Rohstoffen ziehen, dass
sie 5-8% weniger Futter
benétigen, aber trotzdem
in einem hervorragenden,
korperlichen Zustand sind.
Das ist bemerkenswert,
denn es bedeutet eine Ko-
stenersparnis von 50.000€
pro 1.000 Sauen (ein-

schliefilich Ferkeln).

Die Fermentation von
Rohstoffen wie Sojaboh-
nen, Erbsen, Bohnen ist
ein voller Erfolg. Weltweit
besteht grofies Interesse
und schon bald werden die
ersten Unternehmen unser
Konzept anwenden. Die
entscheidenden  Vorteile
sind die Unabhingigkeit
gegeniiber multinationalen
Unternehmen, die im Ver-
gleich zum Rosten oder
Extrudieren stabile und
bessere Qualitit, nied-
rigere Kosten und die po-
sitive Wirkung auf Verdau-
ung und Gesundheit des
Magen-Darm-Trakts der
Tiere. Was will Schweine-
halter mehr?“

Scrofa+: ,,Vielen Dank fiir
das Interview!“

Dr. FERM

www.drferm.com

ronald@drferm.com
Tel: +36 70 409 5392
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OptiMum fir sdugende Sauen

Kleine, bedarfsgerechte Portionen prazise fiittern

ine prizise, regelmi-

Bige Futtergabe, sowie
die Bereitstellung kleiner,
frischer Futtermengen ist
fiir siugende Sauen ausge-
sprochen wichtig, um de-
ren gute Kérperkondition
aufrechtzuerhalten.

Es gibt ein neues System,
mit dem die Fiitterung
von Sauen perfekt diesen
Bediirfnissen ~ angepasst
werden kann: WEDA Op-
tiMum. Dabei handelt es

sich um ein Dosiersystem

Fatterung an Be-
dirfnisse der Sau
angepasst

fiir den Abferkelstall, das
mit einer Zellenradschleu-
se ausgestattet ist. Dies
ermoglicht eine prizise,
regelmifiige  Futtergabe
und beriicksichtigt damit
die Bediirfnisse der einzel-
nen Sauen an ihr Futter.
Das Resultat ist ein nach-
haltiges ~ Gleichgewicht
zwischen Tierwohl, Be-
triebserfolg und effizienter
Arbeit.

Die komplette Steuerung
des OptiMum-Dosier-
systems erfolgt iiber den
Fitterungscomputer Ex-
cellent 4PX. Dieser dosiert
morgens zu einer vorge-
gebenen Zeit eine kleine
Futterportion von ca. 115¢g
an jedem Dosierer aus. Hat
die Sau Hunger, steht sie
auf und frisst den Trog leer.

Stofit sie anschlieflend auf
der Suche nach weiterem
Futter mit ihrer Nase an
den eingebauten Pendel-
sensor unterhalb des Aus-
laufrohres, meldet dieser
dem Fitterungscomputer,
dass die Sau weiteren Fut-
terbedarf hat. Hat die Sau
laut der programmierten
Futterkurve noch Fut-
teranspruch, dosiert das
System eine weitere Porti-
on Futter aus. Hat sie kei-
nen Anspruch mehr, bleibt
der Trog leer.

Wie alle WEDA-Fiitte-
rungssysteme, die iiber die
eigene  WEDA-Software
Excellent 4PX gesteuert
werden, lisst sich auch das
OptiMum  System iiber
W-Mobile mit dem Smart-
phone fernbedienen. So
konnen zum Beispiel die
Futtermengen der Sauen

Steuerung iber
Computer und
Smartphone

bei Bedarf iiber W-Mo-
bile, oder alternativ am
Fitterungscomputer
selbst, erhoht bzw. redu-
ziert werden.

Um dem Stallpersonal ei-
nen besseren Uberblick
im Stall zu ermoglichen,
kann optional am Dosierer
die  WEDA-Smart.Light
befestigt werden, die den
Status des jeweiligen Do-

.

Smart.Light: zeigt aktuellen
Status der Futteraufnahme
der Sau an und wird iiber den
4PX gesteuert.

sierers anzeigt.

Beim OptiMum-Dosier-
system ist der Pendelsen-
sor unterhalb des Ablauf-
rohres angebracht, da die
Sau dort erfahrungsgemif;
am hiufigsten zusitzliches
Futter sucht. Bei separat
angebrachten  Sensoren
versteht die Sau hiufig die
Funktion des Sensors nicht
und kann daher auch kein
zusitzliches Futter anfor-
dern. Das Resultat ist eine
deutlich reduzierte Futter-
aufnahme.

Mit dem OptiMum-Sys-
tem kann die Fitterung
an den Wachstumszyklus
der Ferkel angepasst wer-
den. Das bedeutet mit

Beriicksichtigt
Wachstumszyklus
der Ferkel

zunehmendem Wachs-
tum der Ferkel wird die
Fitterungshiufigkeit  er-

WEDA

We care about pigs

WEDA-OptiMum mit opti-
onalen Trichter fiir bessere
Reinigung

hoht. Am Tag der Geburt
nimmt die Sau zum Bei-
spiel erfahrungsgemif
wenig bis gar kein Fut-
ter zu sich. In den ersten
Tagen nach der Geburt
soll die Sau so wenig wie
moglich aufstehen, um die
Babyferkel nicht unnétig
zu gefihrden. Die Anzahl
der Fitterungen wird also
entsprechend gering ge-
halten, dafiir aber grofiere
Mengen gefiittert. Nach
ein paar Tagen, wenn die
Ferkel fidel genug sind,
wird die Futtermenge pro
Fitterung reduziert, die
Hiufigkeit der Fitterung
aber erhoht.

Mehr Infor-

mationen fin-
den Sie unter
www.weda.de
oder iiber den

QR-Code

A= :
Jede bestehende Trockenfiitterungsanlage ist problemlos mit
dem OptiMum-System aus- und nachriistbar: es wird einfach
unter den Volumendosierer montiert und regelt von dort aus
die Futterdosierung nach dem individuellen Bedarf der Sau.

Vorteile WEDA-OptiMum

- Kleine, bedarfsgerechte Portionen prazise fittern

- Hohere Futteraufnahmen & bessere Sauenkondition

- Hohere Milchleistung zur Férderung des Ferkelwachstums

- Einfache Nachristung bestehender Trockenfutterungsanlagen

- Sensorgesteuerte Futterung

- Positionierung des Pendelsensors unterhalb des Ablaufrohres
bericksichtigt das natirliche Futtersuchverhalten der Sauen

- Beliebig viele Futterblocke

- Versorgung der Sau nach Futterkurve moglich

- Berichtsfunktion

- Fernbedienung via Smartphone (W-Mabile)

- Keine Elektronik im Stall verbaut

Mitarbeiter (m/w/d) gesucht:

"~ ERP-Systembetreuer
Elektriker/Elektroniker

Weitere Jobangebote auf unserer Jobseite

Kontaktinformationen:
WEDA Dammann &

Westerkamp GmbH

Frau Jutta Sextro

Am Bahnhof 10

49424 Lutten

Phone: +49 4441.8705.0
E-Mail: juse@weda.de

... '. - o

@R EY

www.weda.de/jobangebote
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Kostengiingstig und universell einsetzbar!

Die neue WEDA-WIP-Bucht ist die perfekte Losung fiir kostenbewusste Schweinehalter

DA hat eine
neue, kostengiins-
tige Fress-Liegebucht mit
Wippfunktion entwickelt.
,Unsere neue WIP-Bucht
wurde fir den Wartes-
tall entwickelt”, sagt Ralf
Meyer, Bereichsleiter
Entwicklung bei WEDA.
»Allerdings kann die WIP-
Bucht auch véllig prob-
lemlos im Deckbereich
eingesetzt werden. Die
Sau steht hier sicher und
Artgenossinen koénnen
nicht  hinterherspringen.
Ein weiterer Vorteil der
Bucht ist das Tor: es bietet
ausreichend Zugang zur
Sau fiir den Besamungs-
vorgang.

So  funktioniert  die
Bucht: Die Sau betritt
bei geoffneter Wippe die
Bucht und bewegt sich in
Richtung Trog. Vor dem
Trog befindet sich ein Tor.
Dieses muss sie mit dem
Kopf nach oben werfen,
um an den Trog zu kom-
men und damit das Buch-

tentor zu schlieffen. Die
Trogklappe wurde leicht
nach vorne geneigt konzi-
piert, damit es fiir die Sau
leichter ist den Verschluss-
mechanismus auszulosen.

In der Bucht ist die Sau
jetzt vor nachfolgenden
Sauen sicher und kann in
Ruhe ihr Futter zu sich
nehmen. Ist die Futterauf-
nahme beendet, dann geht
die Sau riickwirts aus der
Bucht heraus und entrie-
gelt dabei mit ihrem Hin-
terteil das Tor iiber den im
Tor integrierten Entriege-
lungsmechnismus.

Die WIP-Bucht besticht
durch ihre robuste Konst-
ruktion und einfache, ver-
schleifflarme Technik. Die
geringe Anzahl der Rohre
hinten an der Bucht, sowie
der Durchstieg im Tor er-
moglichen dem Stallper-
sonal einen einfachen Zu-
gang zur Sau.
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Die geringe Anzahl der Rohre hinten an der Bucht gewihr-
leistet einen guten Zugang zur Jungsau. Daher kann die Bucht

auch sehr gut im Deckstall eingesetzt werden.

Um das Eingangstor nach der Futteraufnahme wieder zu
entriegeln, driickt die Jungsau mit ihrem Hinterteil gegen den
Offnungsmechanismus im Eingangstor.

q n dieser Stelle der

crofa+ berichten wir
in der Regel iiber lustige
Geschichten aus der ku-
riosen Welt der Schweine.

In dieser Ausgabe haben
wir uns jedoch fiir etwas
Abwechslung  entschie-
den und uns auf die Suche
nach Witzen und Scherz-
fragen rund um das The-
ma Schwein gemacht.

Viel Spafi beim Lesen!

Ein Pilzsammler beobach-
tet zwel Jiger, wie sie ein
geschossenes Wildschwein
miihevoll zu ihrem Auto
ziehen. Nach einiger Zeit
lacht er und sagt: ,Kein
Whunder, dass ihr euch so
schwer tut. Thr zieht ja ent-
gegengesetzt zur Richtung
der Borsten.“

Die beiden bedanken sich
tiir den guten Tipp und zie-
hen nun weiter in Richtung
der Borsten. Nach einigen
Minuten sagt der eine Jager
zum anderen: ,,Also, leich-
ter geht es ja jetzt schon,
aber leider entfernen wir
uns so auch immer mehr
von unserem Auto!“

Ein Schwein kommt an
einer Steckdose vor-
bei, schaut rein und sagt:
,Arme Sau, haben sie Dich
eingemauert.“

Ein Professor sitzt in der
Mensa und isst. Ein Stu-
dent setzt sich ungefragt
ihm gegeniiber. Etwas ver-
drgert meint der Professor:
,»Also, seit wann essen denn
Adler und Schweine an ei-
nem Tisch?“

Darauf der Student: ,,OK,
dann flieg ich halt weiter “

Lachen ist gesund

Witze und Scherzfragen rund um das Schwein

Ein Mann kommt in die
Tierhandlung und fragt:
, Wieviel kostet das Mini-
schwein dort?“ ,,150 Euro“,
antwortet die Verkiuferin.
, Wie wire es mit der Half-
te?“, meint der Mann. Die
Verkauferin: ,, Tut mir leid,
wir verkaufen nur ganze
Minischweine.“

»,Du bist ein richtiges Fer-
kel, Fritzchen® schimpft die
Mutter.

,Du weifit doch, was ein
Ferkel ist?“

,Klar,“ meint Fritzchen,
,das Kind von einer Sau.“

Geht ein Mann mit seinem
Minischwein zum Uhrma-
cher, fragt der Uhrmacher:
ykann ich ihnen helfen?“
Sagt der Mann: ,Ja mein
Schwein bleibt alle fiinf Mi-

nuten stehen.“

Ein Stadtkind kommt
ins Bauernhaus gerannt:
,Kein Wunder, dass die
Sau so dick ist“, schreit
es ,da liegen ganz viele
Ferkel um sie herum, die
die Sau aufblasen!*

Kilometer um Kilometer
fihrt das Ehepaar nach ei-
nem erbitterten Streit wort-
los iiber das Land. Schlief3-
lich kommen sie zu einem
Bauernhof, wo sich mehre-
re Schweine im Schlamm
suhlen. ,Verwandte von
Dir?“ fragt der Mann
schnippisch. ,Ja“, erwidert
sie ,Schwiegereltern®.

Sie fahren mit dem Auto
und halten eine konstante
Geschwindigkeit. Auf der
linken Seite befindet sich
ein Abhang. Auf der rech-
ten Seite fihrt ein riesiges
Feuerwehrauto und hilt
die gleiche Geschwindig-
keit wie Sie. Vor Ihnen ga-
loppiert ein Schwein, das
eindeutig grofier ist als Thr
Auto und Sie kénnen nicht
vorbei. Hinter Thnen ver-
folgt Sie ein Hubschrau-
ber auf Bodenho6he. Das
Schwein und der Hub-
schrauber haben exakt Thre
Geschwindigkeit!

Was unternehmen Sie, um
dieser Situation gefahrlos
zu entkommen?

Vom Kinderkarussell ab-
steigen und weniger
Gliihwein trinken!

Huhn und Schwein wollen
einen Imbiss aufmachen
,Und wer liefert was?“,
fragt das Schwein. Da ant-
wortet das Huhn: ,Na ich
die Eier und du den Speck!“

Vegetarier sind grausam...
Schweine kénnen ja noch
wegrennen, aber Salat!?

Quellen: www.witze.net; www.meck-pomm-hits.de; www.free-funny-jokes.com; www.haha.at



