
Naturdarm – edle 
Hülle für die Wurst





DIE NATUR 
VERPACKT 
AM BESTEN



ERSTE 
BLÜTEZEIT 
IM
MITTELALTER



WURST-
WELTMEISTER
DEUTSCHLAND
 Rund 1.600 Sorten
 Regional verwurzelt
 Rund 50 Prozent im Naturdarm



VISITENKARTE
DES
HANDWERKS
 Wurst: Mehr als 50 % Umsatzanteil
 Naturdarm als Qualitätsmerkmal



EIN 
NACHHALTIGER 
ROHSTOFF
 Fällt bei jeder Schlachtung an
 “Nose-to-tail” ist ein Mega-Trend



“FÜR UNS
STIRBT 
KEIN TIER“



WARUM NATURDARM?



WASSER
UND 
SALZ
 Naturdarm wird ohne Chemie verarbeitet
 Wasser reinigt, Salz konserviert



EIN 
REINES
PRODUKT
 Naturdarm ist „low-risk-Material“



MIT 
HANDARBEIT
UND
AUGENMASS
 Qualifiziertes Personal
 Überdurchschnittlich lange Betriebstreue
 Erfahrung macht den Unterschied



SICHERE
QUALITÄT IST 
OBERSTES
GEBOT
 Hygiene
 Einwandfreie Verarbeitung
 Sicheres Produkt



FÜR JEDEN 
KUNDEN DAS 
RICHTIGE
ANGEBOT
 Handwerk
 Fleischverarbeitende Betriebe
 Lebensmittelhandel





WIRTSCHAFTS-
FAKTOR 
NATURDARM
 Deutsche Branche ist Drehscheibe des 

globalen Handels
 2023 wurde Ware im Wert von knapp 1 Mrd

EUR über Deutschland gehandelt
 Langjährige Handelsbeziehungen in aller Welt



FAMILIÄRE
BRANCHE
 Mittelständisch geprägt
 Viele Familienbetriebe, zum Teil über 

Generationen
 Gewachsene und vertrauensvolle 

Zusammenarbeit mit den internationalen 
Partnern

Vorstand und Geschäftsführung des ZVN 2023



AKTIV IN 
STARKEN
NETZWERKEN
 Lokale Verbände in den EU-Staaten

 Europäischer Verband in Brüssel mit 
direktem Kontakt zur EU-Kommission

 Internationaler Dachverband mit 
Schwerpunkt Wissenschaft/Forschung
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