Wege aus der Rindfleisch-Krise:

Bietet Qualivo-Fleisch eine neue Chance?

afz/mm, Frankfurt. Die als
Rindfleischvermarkter {iber-
regional titige Qualivo
Deutschland GmbH (74575
Schrozberg), fiir die derzeit
50 Landwirte Premium-
fleisch produzieren, will Flei-
scher-Fachgeschiften  mit
ihrem Produkt helfen, einen
gangbaren Weg aus der
Rindfleisch-Krise zu finden.
Die afz lieB sich von Unter-
nehmenssprecher  Werner
Neff erldutern, wie sich Qua-
livo-Fleisch vom herkémmili-
chen  Rindfleischangebot
unterscheidet.

afz: Qualive Deutschland
wirbt damit, dass bei den
von der Erzeugergemein-
schaft produzierten Rin-
dern das geringst mogliche
Risiko in Bezug aul BSE
besteht, Wie kinnen Sie
diese These untermauern?
Werner Neff: Qualivo ist
ein Premiumfleisch mit ei-
nem geschiitzten Marken-
namen. Bei der Produktion
von Premiumfleisch herr-
schen ganz andere Voraus-
setzungen als in der kon-
ventionellen Mast. Es muss
ein  Unterschied beim
Metzger unter dem Messer
und beim Verbraucher auf
dem Teller wahrnehmbar
sein. Um dies zu erreichen,
wurden bei Qualivo im Ge-
gensatz zur bisherigen Rin-
dermasl verindert. Quali-
vo-Rinder werden nach ei-
nem neu entwickelten Fiit-
terungs- und Mastsystem,
daseine gliiserne Produleti-
on vom Stall bis zur Laden-
thelee gewiihrleistet, gefiit-
tert und gehalten. Auch
beim Rind ist es 50 Ein Tier
ist, was es frisst. Qualivo-
Tiere werden ausschliefi-
lich mit Heu, Getreide,
Kiirnermais, pflanzlichem
Eiweill, Mineralstoffen, Vi-
taminen und Kriutern ge-
fitttert —nichis anderem ! In
ganz Deutschland, und im-
mer gleich. Unsere Land-
wirte setzen nur hochwer-
tige Futtermittel ein, Sila-
gen sind verboten, Die Fut-
terration ist dem Alter und
der Entwicklung der Tiere
entsprechend  angepasst,
Bei Qualive wurden noch
nie kiinstliche Leistungs-
férderer, Antibiotika, Hor-
mone oder gar Tiermehl
eingesetzt. Die Rinder wer-
den in Stallungen auf Stroh
mit geniigend Freilauf,
Licht und Luft gehalten.
Diese Haltungsform, ver-
bunden mit der optimalen
Eméhrung, ftrdert die Wi-
derstandskraft und damit
die Gesundheit der Tiere,
Auf Grund der Fiitterung
und des Schlachtalters ist
BSE bei Qualivo kein The-
ma. Qualivo-Kilber wer-

den nur aus anerkannten
Betrieben in Baden-Wilrt-
temberg oder angrenzen-
den Bundeslindern aufge-
stalll. Beim Ankauf der
Tier wird darauf geachtet,
dass die Kalber vital und
gesund sind, Eine strikte
Produktionsheschreibung,
die der Qualivo-Mister
vertraglich einhalten muss
zedgt, wie ernst es uns um
eine saubere, thologische
und verbraucherorientier-
te  Hindfleischerzeugung
ist. Qualivo-Tiere werden
im Alter von zehn his zwilf
Monaten geschlachtet, Das
Resultat der 100 Prozent
kontrollierten und stan-
dardisierten Premiumfiit-

finiertes Produkt von kon-
stanter Qualitdt mit einem
deutlich  wahrmehmbaren
Unterschied beim Essen.
Das verdanken die Erzeu-
ger der standardisierien
Fiitterung mit unbedenlkli-
chen Rationsanteilen, Hin-
#U kommit, neben dem rela-
tiv jungen Schlachtalter,
die Regelmallighkeit der
Schlachtkéirper — sowohl in
Gewicht, Handelsklasse,
Fettabdeckung sowie
Fleischfaser, -struktur und
-farbe. Der Schlachthkirper
solch junger Tiere bietet
auch die Moglichkeit, das
Vorderviertel besser zu be-
werten. Soist belspielswel-
se Siedfleisch vom Quali-
vo-Rind eine echie

Werner Neff
terung sind hervorragende
Schlachtkdrper von 260 bis
300 Kilogramm Gewicht in
den Handelsklassen U2,/T3
und R2/R3, ca. 90 Prozent
in Fettstule 2.

afz: Welche Herkunfts-
und  Qualititsgarantien
kinnen Sie lhren Abneh-
mern, zu denen derzeil el-
wa 3 Fleischer-Fachge-
schifte und Gastronomie-
betriebe aus dem siiddeut-
schen Raum gehiren, ge-
ben?

Neff: Bei Qualiva gelten
strikte, einfache und des-
halb auch gut durchfihr-
bare und kontrollierbare
Regeln, Qualivo-Fleisch ist
dank der Fitterung und
Haltung der Tiere sowie
durch das eng definierte

Schiachtalter Zwischen
zehn und zwilf Monaten
sehr  konstant in  der

Fleischqualitit, der kurzen
Fleischiaser, der Farbe uned
der Struktur Das Fleisch
hat durch den Verzicht auf
die Fitterung von Silagen
ein feines Aroma und ist
Woche [ir Woche sehr kon-
stant in der Qualitat. Ein
weiterer Vorteil fiir den
Verbraucher ist, dass sich
die Garzeiten um etwa 30
big 50 Prozent verringern.
afz: Wie beschreiben Sie
die Qualitat von Qualivo-
Rindfleisch?

Neff: Ein Premiumfleisch
wie Qualive ist ein klar de-
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Delikatesse, Die Gar-
zeiten sind um 30 bis
50 Prozent kiirzer
Und wvielleicht das
Wichtigste: Mit Qua-
livo-Premiumfleisch
kann sich der Metzger
eine unverwechselba-
re Identitét schaffen,
afz: Kinnen Sie Thre
Qualititsaussagen
belegen?

Neff: Uns liegt das
Untersuchungsergeh-
nis der Universitil
Miinchen vor, die die
Qualititsaussagen
unserer Erzeuger- und Ver-
markiungsversinigung
eindrucksvoll  bestitigt.
Die Merkmale Sensorik -
alles, was man mit Hinden
und Augen wahrnehmen
kann - sowie Flissigkeils-
verlust, Konsistenz, Zart-
heit und Scherkraft wur-
den wissenschaftlich un-
tersucht, In der Fin{-
Punkie-Skala der Univer-
sitdt wurde im Bereich
Sensorik, also Aussehen,
Farbe, Zusammensetzung,
Konsistenz, Geruch und
Geschmack die  Hochst-
punktzahl 5 erreicht,

Der Flissigheitsverlust in
der  Vakuumverpackung
betrug, bezogen auf das
MNettogewicht 0,6 Prozent,
wobel der Normalwert bei
drei bis fiinf Prozent liegt,
Der Gewichisverlust beim
Garen wurde ebenfalls mit
der Hichstnote 5,0 bewer-
tet, wobet die Hbochst-
punktzahl fiir den nied-
rigsten Verlust stehi. Das
Ergebnis der Scherkraft-
pritvfung lag bei 1070 N,
was ein sehr gutes Ergebnis
darstellt und fir besondere
Zartheit beim Roastheef
spricht. Metzger, die bereits
geil limgerer Zeit regelmii-
fig Qualivo-Fleisch verar-
beiten und verkaufen, bie-
ten mehr Sicherheit und
vertrauen und verkaufenin
der jetzigen Situation mehr
Rindfleisch.
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