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Luxus-Fleisch bringt Gourmets zum Schwarmen

PFAFFIKON ZH - Soll noch el-
ner sagen, die Schweizer Kon
sumenten hatten keinen Sinn
fur Qualitat, Da verkaufen iiber
ein Dutzend Metzger ein be-
sonderes Rindfleisch, das bis
u 25 Prozent teurer ist als
gewbhnliches - und sle kinnen
die Nachfrage kaum decken.

Beispielsweise Metzger Wer-
ner Hoti im' zlircherlschen
Pliffikon: «Bei mir gehen be-
reits 85 Prozent in der meuen
Qualitét (ber den Ladentisch,
und ieh kiinnte noch mehr ver-
kaufien,«

Das Luxusfleisch, das Ken-
ner zum Schwirmen bringl,
hat einen Namen und ein La-

bel: «Qualivos, Es stamm{ von
Rindern, die verwihnter sind
als das normale Vieh Derganz
grosse Unterschied zo her-
kiimmlichem, aber auch
Biofleisch liegt in einer spe-
ziellen Fitterung. Die Tiere
erhalten ausschliesslich das
«Qualivor-Spezialfutter, das

aug " Maisflocken, Weizen-
Mocken, Getreideprodulten,
Raps und Zuckerrii-

benmelasse mit Krdutern, Mi-
neralstoffen, Heu und Vitami-
nen besteht. Streng verboten
sind dagegen Tiermehle, Lei-
stungsfirderer,  Antibiotika
oder Hortone.

Das ganze Programm ist eine
Entwicklung des Tierfutter-

experten Jurg Hofmann aus
Bitzberg BE, vor vier Jahren
ausgeldst durch die BSE-Hy-
sterie. Inzwischen hat Hof-
mann im gangen Land Bauern
und Metzger als' Partner
gewonnen. Zum «Qualivo--Pro-
gramm gehdren auch ‘klare
Tierhaltungskriterien: Die Tie-
re- erhalten das Luxusfotter
zur freien Verfiigung, sie wer-
den in luftigen tierschutzge-
rechten Stillen mit frischem
Strohbett gehalten, ‘aul Mas-
sentierbaltung wird verzichtet,

Das Resultat sind besonders
gut entwickelle Tiere, die be-
reits nach acht bis zehn Mona-
ten schlachireil sind und ein
aromatisches, sehr ' zarles

Fleisch liefern. Metzger Hote:
«Besonders gefragl sind Vores-
sen, Geschnetzeltes, Ge-
hacktes und alle Stiicke an
Stelle von US-Beefl. Und natiir-
lich Tatar. Mit «Qualives kann
das rohe Fleisch unbe-
denklich genossen werden.«
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