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QUALIVO geht einen entscheidenden Schritt weiter: In der Aufrucht
und Mast von (Jualivo-Tieren werden nicht nur ethische und emotio-
nale Aspekte beriicksichtigt, wie tierfreundliche Haltung auf Stroh,
Auslauf, saubere Stille mit viel Luft und Licht auf traditionellen Bay-
ernhifen. All dies ist auch Bedingung in der Qualivo-Mast. Ensidtzlich
werden allerdings an die Fiitterung allerhiichste Anspriiche gestellt.
Weil schinssendlich das Futter bestimmt, was auf den Teller kommi1.

Geschichte

Jirg Hofmann, Inhaber der Tier-
emiahrungsfirma H.U. HOFMANN
A, HOKOVIT, Batzberg/BE, wollie
wissen: Was kommt heraus, wenn
Mustnnder mit einem Spezialfister
optimal pemiistet wiinden? Zuosam-
men mit in- und auslandischen Spe-
zialisten entwickelte er Mitte der 90er
Jahre gin Premium-Rindermastfutter.
Samtliche Fitterungsfaktoren. wel-
che die Fleischqualitiil negativ beein-
fiussen, wurden schon bei der Mast
der ersten Qualivo-Rinder ausge-
schalter. Erlaubt waren (und sind)
ausschliesslich Hen und Qualivo-Pre-
miumfutter aus Getreide- und Mais-
flocken, hochwertigen, ichen
Proteintriigern, Mineralstoffen, Vit-
aminen ond den exklusiven, natirfi-
chen Hokovit-Mikronahrstoffen, die

-iile, Hefeextrakie). Das Resultat war
von Anfang an sehr Gberzeugend, und
zwar fiir den ersten Qualivo-Metzger
wie auch fir die emsten Qualivo-
fleisch-Konsumenten: Die Schiacht-
korperqualitiit dieser Tiere war her-
vormagend und der Genusswert des
Flewsches einzigartip: Superzart, fem
im Geschmack und angenchm in
Farbe und Struktur. Eigentlich lo-
gisch: Hier wurde fiir einmal nicht o
kostengiinstig wie moglich gemistet,
sondern absolul kompromisslos auf
Quahtit und Sicherhedt. Ein echtes
Schweizer Premiumfleisch war gebo-
TE.

Im Genusswert hebt sich Qualivo-
Rindfleisch auch in neutralen Tests
deutlich von anderen ab. Durch die
hochwertig standardisierte,
sig gleiche Fiitierung und das eno de-
fimierte Schlachialter von & bis 10
Monaten profitiert der Metzger Tier
fur Tier von sehr regelmassipen, her-
vorragenden Schlachtkfrpern tm Ge-
wicht von 230 bis 250 kg.

Heute vermarkten i der Schweiz
rund 25 und in Deutschland rund 100
Metrgereien  erfolgreich  Qualivo-
Rindfleisch und 2 T. auch schon Qua-
livo-Ealb- und -Schweinefizisch.
Qualivo expandiert und sucht weiter-
hin Metzgereifachgeschific als Sys-
tempartner.

Das Qualivo-System
HokovitiChmlive rekmutiert fur den
Metzgereibetnieb  einen  geeigneten
Produzenten in der Region. Dieser
Qualivo-Landwirt liefert seiner Qua-
livo-Metzgerei die Tiere in den ge-
wiinschten Abstinden an einen von
der Metzgerei bestimmien Schlacht-
hof. Der Metzper kauft die Tiere di-
rekt von seimem Qualivo-Landwirt
und rechriet mit ihm nach Qualivo-
Preishste ab. Die Zusammenarbeit
zwischen Metzgerei, Landwirt und
HokovitiQualive wird m einem Ver-
trag klar definiert. Hokovit'Qualive
kontrolliert und Oberwacht die Pro-
duktion suf den Hofen regelmissig
mit emer Check-Liste, die an die ver-
schiedenen Systemieilnshmer verteilt
wird, Die Tiere werden von Hoko-
vit/Qualivo regelméssig gewogen, da-
mit #ie im gewiinschien Gewicht ge-
schlachtet werden,

Qualivo unterstiits den Metzgerei-
betrieb in Kommunikation, Marke-
ting und Verkaof mit einem vielfilti-
gen Angebot an Werbe- und Priisenta-
tionsmaterial, Ladendienst bei der
Emnfihrung, Internet, Organisation
von betriebsspezifischen Medienbe-
richten, Veranstaltungen, Qualivo-
Hoffesten und sucht gane allgemem
eme persinliche und moglichst enge
Zusammenarbeil mit den Partnern,
um gememnsam optimale Erfolpe zu
erzielen.

Warum Vermarktung

iiber Metzgereien?

Qualivo st fiberzeugl, dass der ein-
zelne Metzgereibetrich auch heute
noch gute Chancen und Entwick-
lungsméglichkeiten hat, falls er sich
entsprechend aufstellt. Dann, wenn er
nicht nur in Dienstleistung und Ser-
eine einzigartige Identitit schafft mit
dem konsequenten Angebot von ech-
tem, wirklich auch im Genusswert
splrbeir  besserem . Marken-Fleisch
von immer gleicher Qualitit. Die
Kundschaft hat damit einen triftigen
Grund mehr, fiir den Fleischeinkauf
regelmissig den «Extra-Gangy in die
Metzgerei auf sich zu nehmen. Qua-
live versieht sich als Parimer des
Metzgereibetriebes, der seine Posi-
tion auch in Zukunft geselt stirken
und entwickeln will.

Das Schweizer Premiumfleisch

Jiirg Hofmann, fnhaber der Firma
Hokovit und Entwickler von Oua-
five,

Firma Hokovit exportiert ihre Pro-
dukte fiir Tiererndhring in 25 Linder
der Welt,

Oualive-Premiumfieisch
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