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Liebe Kunden und
Freunde hochwertigen
Fleischgenusses

Vor 2 Jahrzehnten begann ich mit
meiner Spezialfutterfirma Hokovit
in der Schweiz das Premiumfleisch
Qualivo zu entwickeln. Zu dieser
Zeit fand ich als Kenner der Bran-
che und auch als Konsument kein
Rindfleisch auf dem Markt dessen
Genusswert und Erzeugung wirk-
lich iberzeugte. Das high Quality
Beef aus Ubersee schmeckte zwar
etwas besser. Die Produktionsme-
thoden allerdings liefen, und lassen
heute noch, fiir europiische An-
spriiche stark zu wiinschen tibrig.
Hormone, Antibiotika, Gentech -
alles war dort erlaubt und auch im
Einsatz. Das hat sich bis heute nicht
geindert. Das Weidefleisch brachte
es denn auch nicht. Meistens war €s
zah und hat wegen den ungesattig-
ten Fettsauren im Gras einen wenig
bevorzugten Geschmack.

Es musste doch moglich sein mit
bestem Futter und guter Tierhaltung
ein Premiumfleisch zu produzieren,
dachte ich mir. Also starteten wir
das Projekt Qualivo, mit dem Ziel,
das zarteste und schmackhafteste
Rindfleisch zu produzieren und
zwar ohne unerwinschte Neben-
wirkungen fiir Mensch, Tier und
Umwelt. Bald war klar: Die Fiitte-
rung bestimmt, was auf den Teller
kommt! Die ausschliesslich mit
Qualivo-Futter und Heu ernihrten
Rinder entwickelten sich hervorra-
gend, waren gesund und zufrieden
und lieferten das beste Fleisch, auch
beziiglich  Schlachtkorperqualitit.
Aber vor allem tiberzeugte die Fach-
leute und Verbraucher der einzigar-
tige Genusswert schon bei den ers-
ten Verkostungen.

Das war die Geburtsstunde des
Qualivo-Spezialfutters, welches heu-
te noch nach den gleichen strengen
Regeln wie vor 20 Jahren hergestellt
wird. Im Laufe der Jahre sind eben-
so erfolgreiche Futterrezepturen fiir
Qualivo-Schwein und Qualivo-Kalb
entwickelt und eingefiihrt worden,
so dass auch das Fleisch dieser Tiere
einfach besser schmeckt und dank
der nachhaltigen Produktion mit
gutem Gewissen genossen werden
kann.

Jirg Hofmann
Inhaber der Hofmann Nutrition AG,
Hokovit, Schweiz.

Entwickler von Qualivo-Fleisch.
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Qualivo-Metzger besuchen
Qualivo-Rindermastbetrieb

Transparenz bei der artgerechten Tierhaltung ist ein Merkmal unserer

Erzeugergemeinschaft - Qualivo-Mezger konnten sich davon uberzeugen

ur ein paar Kilometer sind es von der
Autobahnabfahrt bis zum Hof von
Familie Freitag in Ilshofen-Ober-
schmerach, wo jedoch nichts von
hektischer Betriebsamkeit zu spiiren
ist. Ganz im Gegenteil liegt an die-
sem  sonnigen  Sonntagnachmittag
eine sehr beschauliche Ruhe tuber
dem Betrieb wo seit nunmehr uber
10 Jahren Qualivo-Jungbullen gemiistet
werden. Auch heute scheint alles wie
immer: Durch die weit offenen, grofien
Schiebetiiren fillt viel Licht in die hohe
Scheune, in der sich mehrere Klein-
gruppen von Qualivo-Jungbullen tum-
meln. Wihrend manche entspannt im
Strohbett liegen und wiederkiduen oder
dosen, spielen oder blodeln andere mit
ihren Artgenossen. Wieder andere tun
sich am frischen Heu giitlich, welches
immer zur freien Verfiigung steht.
Plotzlich jedoch dringt der Lirm von
mehreren Motoren heriiber und gleich
darauf schaukelt eine Handvoll PKWs
auf den Hof. Heraus schwirrt ein bunt
zusammengewlurfeltes Hauflein von
Qualivo-Metzgern, welche heute alle
den Weg ins Hohenlohische gefunden
haben um dem Betrieb von Bauer Freitag
einen Besuch abzustatten. Und schon
ist's vorbei mit der lindlichen Idylle. Im
roten Polo-Shirt vorneweg marschiert
Organisator Werner Neff, erklirt, plau-
dert, zeigt, kiimmert. Dahinter eine
munter schwatzende Schar, die vor al-
lem durch eine bunte Vielfalt an Dialek-
ten auffillt. Den wohl weitesten Weg
gemacht hat das Ehepaar Hornung aus
dem schonen Lautertal im Odenwald,
dicht gefolgt von der kurpfilzer Mann-

schaft des ,Schlemmmer-Land Hertel“ in
Mannheim-Rheinau. Ebenfalls auf einen
weiten Weg gemacht hat sich aus dem
tiefen Stiden die Familie Amann aus
Hittisheim bei Ulm. Die Hofstitters aus
Reutlingen bringen herzhaften Schwa-
ben-Humor mit. Und auch die Kinder
von Familie Zeller aus dem frinkischen
Markterlbach scheinen sich bereits mit
dem hohenloher Landleben angefreun-
det zu haben und tollen munter im Heu
herum. Nicht fehlen will auch Gerhard
Horlacher, alteingesessener Qualivo-
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Metzger der ersten Stunde aus dem na-
hegelegenen Schwibisch Hall. Er kennt
und schitzt die Qualitit der Bullen von
Bauer Freitag wie kein Zweiter - hat er
doch jahrelang seine Schlachttiere aus-
schlies3lich von diesem Hof bezogen.
Schlielich, nach viel geschiftigem
Geplauder, will man noch eine kleine
Erinnerung vom Tag mitnehmen - und
auch einmal ein bisschen nachspiiren,
wie‘s den Qualivo-Tieren denn so ergeht
in ihrem Strohbett... Voila! Wenn das
nicht authentisches Engagement ist!

WISSEN

Da steckt ganz schon was drin!

leisch versorgt unseren Korper

mit vielen lebenswichtigen Nihr-
stoffen so z.B. mit sehr hochwerti-
gem Eiweif3, welches alle essenziellen
Aminosiuren in glnstiger Menge und
Relation zueinander besitzt. Im Ver-
gleich zu pflanzlichen Lebensmitteln
ist hierbei die ,Biologische Wertig-
keit“ sehr hoch.

22% Eiweifd
1% Mineralstoffe und Spurenelement
2% Fett

75% Wasser

. der empfohlenen
. Tagesmenge an
¢ Vitamin B12

. sind enthalten in 120g

| Rinderfilet

FLEISCH-INFO

¢ der empfohlenen
- Tagesmenge an
¢ Kalium

¢ sind enthalten in 120g

Kalbfleisch

Filet vom Qualivo-Rind

D as Rinderfilet ist der lingliche Rii-
ckenmuskel, der sich links und
rechts der Wirbelsaule, bis hin zur
Keule des Tieres zieht und wird auch

als die innere Lendenmuskulatur be-
zeichnet. Das Filet gehort zu den zar-
testen und begehrtesten Teilen des
Rindes. Charakteristisch sind sein ma-
gerer, feinfaseriger Fleischkern und
der relativ geringe Fettgehalt, er liegt
je nach Marmorierung bei 3% bis 4,5%.

Das Rinderfilet ist hervorragend zum
Kurzbraten geeignet. Das berithmte
Chateaubriand oder zart gebratene
Tournedos entstehen aus dem dicken
Mittelstiick. Aus dem schmalen Mittel-
stiick, das fir Steaks oder Tournedos
zu dunn ist, werden Filet mignons ge-
schnitten. Geschnetzeltes (z.B. Boeuf
Stroganoff) oder Fleisch fiir Fondue
erhilt man aus der Filetspitze und dem
Filetkopf.



Viel Licht und Luft fur die Tiere auf Hof Russ. Zahlreiche Standbeine sichern den Erfolg.

ottstetten - Das Hofgut der Familie

Russ in Lottstetten-Dietenberg mit
seinem nach neuesten Erkenntnissen
errichteten Kilberstall fiir 200 Tiere
ist in Fachkreisen ein Begriff. ,Unser
neuer Stall ist im Rahmen der Kalbflei-
scherzeugung deutschlandweit einzig-
artig“, so Martin Russ beim Besuch der
beiden Abgeordneten Felix Schreiner
und Gabriele Schmidt auf dem Dieten-
berg. Begleitet wurden die beiden CDU-
Abgeordneten vom friheren Land-
tagsprasidenten Peter Straub.

Martin Russ hief3 zusammen mit
seiner Frau Michaela und Sohn Stefan
die Giste willkommen und stellte sei-
nen Hof mit vier eigenstindigen Be-
triebszweigen vor. Die Landwirtschaft
umfasst 129 Hektar Ackerland und
Wiesen, 60 Bullen und 470 Kilber, da-
von 350 mannliche und 120 weibliche
zur Kilbermast. Sie werden alle im
Markenfleischprogramm Qualivo ver-
marktet. Zum Betrieb gehoren auch
2300 Huhner in Bodenhaltung.

Der zweite Betriebszweig ist die
Bioenergie Dietenberg GbR von Mar-
tin und Stefan Russ mit einer Gesamt-
leistung von 460 Kilowatt. Mit der
Abwirme der Biogasmotoren werden
50 Hiuser mit Wirme versorgt; jahr-
lich werden rund zwei Millionen Ki-
lowatt abgegeben. Derzeit im Bau ist
eine Hackschnitzel-Trocknungsanlage
fiir die Nutzung der im Sommer nicht
benotigten Abwirme. Dritter Zweig
ist die Photovoltaik, wo rund 100 Kilo-
watt Strom erzeugt werden. Vierter Be-
triebszweig ist die Geschiftsfiihrung
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der Erzeugungs- und Vermarktungs-
organisation Qualivo durch Martin Russ.
Auf dem Hof werden zwei Vollzeit-
arbeitskrifte und eine Teilzeitangestellte
beschiftigt.

Kernpunkt auf dem anschlieBenden
Rundgang war der nach neuesten Er-
kenntnissen gebaute Kilberstall mit viel
Luft und Tageslicht sowie der durchgin-
gigen Haltung auf Stroh. Dazu kommen
tiergerechter Auslauf und natiirliche
Erndhrung mit Milch und einem hoch-
wertigen Miisli aus Getreideflocken,
Vitaminen, Mineralstoffen und Spuren-
elementen.

eige-Stall

Grof3es Interesse bei den Besuchern
fand ebenso die Besichtigung der Bio-
gasanlage, wo Stefan Russ die Funk-
tionsweise eingehend erklirte. MdL
Felix Schreiner war sehr beeindruckt
von dem landwirtschaftlichen Betrieb,
der sich sehr gut entwickelt habe und
wo der Strukturwandel in der Land-
wirtschaft meisterhaft bewaltigt wur-
de, wie er es ausdriickte. ,Ich bin
beeindruckt, wie sich dieser Betrieb
vorbildlich entwickelt hat, dazu kann
man gratulieren“, lobte Peter Straub.
(Text: Rolf Wipf, Alb-Bote Nr. 185, Ausgabe
13. August 2014)

Stallfiibrung (von links): Gabriele Schmidt, Stefan Russ und Felix Schreiner lauschen den
Erkldrungen von Martin Russ tiber tiergerechte Haltung von Kdlbern. (Bild: Wipf)

Qualivo Deutschland GmbH:

Stabsiibergabe in der Geschiaftsleitung

Mit 65 Jahren ubergibt Werner Neff die Geschiftsfiihrung
an seinen Vorstandskollegen Martin Russ.

erner Neff war sein Leben lang in

der Agrarwirtschaft titig und hat
sich ein reiches Wissen in allen Belangen
der Tierproduktion, -verwertung und
-vermarktung erworben. In den 90-er
Jahren fiihrte er einen Bullenmastring
in Hohenlohe. Die konventionelle Hal-
tung, Fiitterung und Fleischqualitit be-
friedigte ihn schon damals nicht. Seine
Suche nach dem Besseren fiihrte ihn
unter anderem auch in die Schweiz, wo
er Qualivo kennen lernte. Die Idee und
die Resultate, sowohl beim Landwirt wie
im Schlachthof und schliesslich auf dem
Teller waren auch fir ihn als Kenner
und kritischer Fachmann der Materie so
uberzeugend, dass er sich nach kurzer
Zeit fur diesen neuen Weg in der Rind-
fleischerzeugung entschied.

1998 iibernahm er die Geschiftsfiih-
rung fiir die damals gegriindete Qualivo
Deutschland GmbH. Thm und seinem Vor-
standskollegen Martin Russ ist es zu ver-
danken, dass sich das Qualivo-Premium-
fleisch in Stiddeutschland durchgesetzt
und etabliert hat. Seine Uberzeugungs-
kraft, Hartnickigkeit, unermiidliches
Schaffen und die umsichtige Geschifts-
fithrung waren von entscheidender

S

Bedeutung fiir die Errichtung der festen
Sdulen auf denen Qualivo Deutschland
heute steht. Leicht war es nicht, ein vOl-
lig neues Produkt, ein Premium-Marken-
fleisch neben den etablierten Mitbewer-
bern in einem hart umkimpften Markt
einzufithren. Und das mit den beschei-
denen finanziellen Mitteln, die der Qua-
livo Deutschland GmbH zu Verfiigung
standen. Natiirlich sind Qualivo-Rind,
-Schwein und -Kalb von hervorragender
Qualitit und haben hochsten Genuss-
wert. Aber es braucht gute Leute um
diese Botschaft zu verbreiten und die ge-
eigneten Partner in Landwirtschaft und
Vermarktung zu finden. Werner Neff war
und ist einer der Besten von ihnen.

Werner ist auch weiterhin Mitglied
des Vorstandes der Qualivo Deutschland
GmbH und im Norden von Baden-Wiirt-
temberg, Bayern und Hessen unvermin-
dert aktiv fur Qualivo titig. Er tritt nun
aber verdientermassen in der Qualivo
Deutschland GmbH etwas kiirzer und
hat die Geschiftsfiihrung an seinen jiin-
geren Kollegen, den 50-jihrigen Martin
Russ weitergegeben.

Auch Martin Russ war ein Mann der
ersten Stunde und von Anfang im Vor-
stand der Qualivo Deutschland GmbH
dabei. Er betreut die Qualivo-Produktion

Werner Neff
Geschdftsfiibrer
bis 31.03.2014

!

Martin Russ
Geschdftsfiibrer seit 01.04.2014

und -Vermarktung im sidlichen Baden-
Wiirttemberg und ist ab 01.04.2014 der
neue Geschiftsfithrer der Firma. Er
kommt aus der Landwirtschaft und hilt
auf seinem Hof selber auch Qualivo-Mast-
bullen und Qualivo-Mastkilber. Dieses
Jahr hat er einen neuen, fiir Deutschland
wegweisenden, besonders tierfreund-
lichen Auslaufstall fiir die Kilbermast
erstellt. Ebenfalls wurde letztes Jahr ein
neues Gebiude fiir Schulungen, Prisen-
tationen, Verkostungen und alle Anlisse
rund um Qualivo auf seinem Betrieb er-
richtet. So schaut Qualivo Deutschland
sehr zuversichtlich und positiv in die Zu-
kunft. Die Signale vom Markt fiir bessere
Fleischqualitit, mehr Genuss, gesunde
Lebensmittel aus der Region, mehr Tier-
wohl, Nachhaltigkeit der landwirtschaft-
lichen Produktion werden seit Jahren
immer stiarker. Genau das sind die Kern-
kompetenzen tiber die Qualivo verfligt.

Herzlichen Dank an Werner Neff fiir
all das, was er fur Qualivo in den vielen
Jahren seiner Geschiftsfiihrung geleis-
tet hat und alles Gute und weiterhin viel
Erfolg fiir den neuen Geschiftsfiihrer
Martin Russ! (Jiirg Hofmann, Teilbaber der
Qualivo Deutschland GmbH)
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So verarbeiten
Sie rohes Fleisch
richtig

Hande vor und nach der Zuberei-
tung von rohem Fleisch gut reini-
gen. Unterschiedliches Fleisch
sollte generell getrennt gelagert
und verarbeitet werden.

Siubern Sie die Arbeitsflichen und die
Arbeitsgegenstinde nach getaner Arbeit
gut. Auch die verwendeten Lappen und
Handtiicher sollten bei mindestens 60°C
gewaschen werden. Beim Braten sollten
Sie darauf achten, dass beim Fleisch kla-
rer Fleischsaft austritt. Hackfleisch sollte
mindestens solange gebraten werden bis
es eine graubraune Farbe annimmt.

Ein gutes Gefiihl -
Das Qualivo-
Kontrollsystem

Vertrauen ist gut, Kontrolle ist

%« | besser. Qualivo steht fiir qualitativ

hochwertiges Premium-Fleisch und
hohe Kontrollstandards. Dafiir ha-
ben wir ein dreigliedriges Kontroll-
system zur Sicherung aller Waren-
strome eingerichtet:

Qualivo-Zertifizierung:
Die Gesamtorganisation ist ISO 9001 :
2008 zertifiziert (DEKRA Stuttgart).

Qualivo — Eigenkontrollsystem:
Jeder Mastbetrieb wird mittels Checklis-
te pro Quartal einmal auf augenscheinli-
che Mingel liberpriift.

Etikettierungssystem:

Qualivo hat sich aus Sicht der Regiona-
litat mit den ortlichen Qualititssiche-
rungsunternechmen auf ein Prifkonzept
im Rahmen der fakultativen Rindflei-
schetikettierung verstindigt. Dies garan-
tiert Sicherheit und Transparenz von der
Aufzucht bis zur Ladentheke!

Fiir die Durchfithrung
der Kontrollen sind zustandig:

Lacon GmbH
Brinnlesweg 19
77654 Offenburg

QAL GmbH
Am Branden 6b
85256 Vierkirchen

K & K GmbH
Talstrafde 3
54597 Burbach
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Qualivo
Krustenbraten

-
-

D

fiar Waldna

us-Biertyper

b .

o
L
L

:‘..“‘-

— DIE MARKE
— pER B

ey
I

JERTYPEM!

s

2=y

Rezept und Bilder mit freundlicher
Genebmigung entnommen aus:
Das Kochbuch von der Privatbrauerei

& 4

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

1,5 kg Dicke Schweineschulter

200 g Knochen

Jeweils 100 g Sellerie, Lauch, Karotten
2 St. Knoblauchzeben

5 g Stdirke

20 g Tomatenmark

150 ml Waldbaus Schwarzwald Weisse
250 ml Wasser / Fond

2 St. Zwiebel

Majoran, Kiimmel, Salz, Pfeffer

Waldbaus Job. Schmid GmbH

ZUBEREITUNG

1. Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch in
kleine Stiicke schneiden.

2. Schweineschulter mit Salz,
und Kiimmel einreiben.

3. Die Knochen im Ofen bei 180 Grad
mit dem Tomatenmark anbraunen.

4. AnschlieRend mit Waldhaus Schwarz-
wald Weisse und 150 ml Wasser auf-
gief3en.

5. Das Fleisch in der Pfanne kurz anbra-

Pfeffer

QUALIVO AUF DER SUFFA 2014

Auch dieses Jahr war Qualivo wieder
auf der Siiffa in Stuttgart vertreten.
Hier kommen Menschen und Mirkte
zusammen. Die ,Fachmesse fiir die
Fleischbranche“ zog zehntausende

Besucher an. Auch den Qualivo-Stand
besuchten zahlreiche Kunden und In-
teressierte um sich iber artgerechte
Tierhaltung zu informieren.

Aus wochentlich frischer Schlachtung!

Unsere® | = Landwirte
ganz in threr Nahe!

Qualivo-Schwein
- Bespnders saltig

= Kaum Bratverlos

= Feines Aromna

= Gute Marmariersng

Qualive-R
= Besondéss Jainer Beschmack
= Zari dureh handwerkliche Redurg
= Saftig und genussyoll

Qifativy - .alb

- Besonders aromatesch |
= Foinfaseng und safig
~Zarirosa

ww adler sch

UBERREICHT VON IHRER QUALIVO-METZGEREI

2 (S~

— .

ten und auf Gemiise und Knochen
legen.

.Den Braten 2 bis 2,5 Stunden bei

130 Grad garen, die Kerntemperatur
sollte bei 68 Grad liegen.

. Den Braten fiir weitere 20 Minuten bei

220 Grad auf das Grillgitter setzen,
bis eine Kruste entsteht.

. Bratenfond durch ein Sieb gief3en,

Majoran dazugeben und eventuell
mit Stirke binden.

Besseres Fleisch
= durch bessera Futterung.

- Beste Milchprodukte und Wiesenheud
= Keine genbechnisch veranderten Fultermitiel
- Silagefnese Fulterung

Ohrar uneraiinschie Inkaltsstole

Bessaras Fleisch
= durch bessere Haltung.

= Tiergerechie Halturng aul Stroh cder mit Auslaul
~ Beshe Lisgapditae, keing Spalienbaden

= Streasfrme Gruppenhaliung

= Hurze Trarsgor feege

argwald. de

Buchtipp

Das grof3e Buch
vom Fleisch

(Teubner Edition)

Ob Alltagskiiche oder Spitzengast-
ronomie - Fleisch kommt in vielen
Variationen auf den Tisch. Ob warm
oder kalt, gekocht, geschmort oder
gegrillt, Fleisch bildet in Deutschland
sehr hiufig die Hauptkomponente
eines Gerichtes oder den kulinari-
schen Hohepunkt in einem Menti.
Und nicht nur Fleisch, sondern auch
Innereien finden in der Kiiche wie-
der (mehr) Verwendung. Dabei ist
die Auswahl an Fleischarten grof3,

ob Schwein, Kalb, Rind, Lamm,
Ziege, oder Bison. Fiir jede Fleischart
gibt es absolute Liebhaber und die
Vielfalt der Rezepte und Verwen-
dungsmoglichkeiten ist kaum zu
uberblicken. Von 6 Spitzenkochen
rezeptiert und getestet. ,Das grof3e
Buch vom Fleisch“ bietet als um-
fassendes und opulentes TEUBNER
Standardwerk zu diesem Thema die
einzigartige Kombination von Waren-
kunde, Kiichenpraxis und genuss-
vollen Rezepten mit Profi-Tricks und
Kiichengeheimnissen. So wird das
Zubereiten von Fleisch zum kulinari-
schen Erlebnis.

Gebundene Ausgabe: 320 Seiten
Verlag: GRAFE UND UNZER Ver-
lag GmbH

ISBN-10: 3833801670

ISBN-13: 978-3833801679

Preis: EUR 69,90
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Herkunft der Tiere -
MNachhaltigkeit -

dkonomisch

Faire Wertevertedlung

wiber dan Mark|parinerm,
Preisgarantie far den Londwert.

. ghologisch
Lapdeirischafibitha Produkticn,
Her Strob, Getrelde,
Difemhaliung der Flacks,
Landschaftspliege,

sorial

Landwirigchal schathl
Arteits- gnd AusoddsngspLatoe,
Wertsthiiphung bleite imLand,
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