
Lebensmittel Praxis/01/2021/LP_2021_01 - Seite 78 hp - 11.01.2021 09:50
Gelebte Nachhaltigkeit

Erklärungsbedürftig, aber bereits erfolgreich am Markt, ist das Konzept 
„Qualivo“. Es bietet dem Handel die Möglichkeit, neben der Qualität die 
Wertschöpfungskette offenzulegen. Jens Hertling
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>> Rindfleisch ist nicht gleich Rind-
fleisch – ganz im Gegenteil. Es gibt
Unterschiede in Geschmack und Far-
be, sagt Martin Russ, Rinderbauer
und einer der Geschäftsführer der Er-
zeuger- und Vermarktungsvereini-
gung Qualivo Deutschland GmbH. Er 
kommt aus der Landwirtschaft und
hält auf seinem Hof auch Qualivo-
Mastbullen und -kälber. „Nicht nur
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der niedrigste Preis zählt. Die deut-
schen Verbraucher machen ihre Kauf-
entscheidung immer stärker davon 
abhängig, unter welchen Bedingun-
gen ihre Lebensmittel produziert 
werden und für welche Werte die 
Hersteller und Händler stehen“, er-
zählt Russ. 
Deshalb bietet die Erzeuger- und Ver-
marktungsvereinigung Qualivo
Deutschland dem Handel und dem 
Metzgerhandwerk ein hochwertiges 
Premium-Fleisch an, das aus der je-
weiligen Region stammt und auf des-
sen Qualität der Konsument vertrau-
en kann. „Fleisch kann man nur mit 
einer Geschichte verkaufen und das 
funktioniert auch nur, wenn das 
Fleisch besser ist“, sagt Russ. Hinter 
der Marke „Qualivo“ stehe ein Ge-
samtkonzept zur Herstellung von 
Premium-Fleisch, so Russ. Das Mar-
kenprodukt „Qualivo“ stammt ur-
sprünglich aus der Schweiz und ist 
über Baden-Württemberg auch nach 
Bayern gekommen. Das Qualivo-
Konzept wurde 1995 vom Tierfutter-
experten Jürg Hofmann ins Leben ge-
rufen. Das Futtersystem Qualivo 
(„vo“ für veau = französisch: Kalb) 
hatte den Schweizer fasziniert. 
Dafür entwickelte Hofmann eine 
besondere Futtermischung, die 
dafür sorgt, dass die Tiere sich gut 
entwickeln und gesund bleiben. 
Qualivo bedeute nach Aussage von 
Russ jedoch auch die 
Wertschätzung des gesamten Tieres. 
So sollen nicht nur das bevorzugte Fi-
let, sondern alle Stücke verwendet 
werden. Qualivo sei ein Marken-
fleisch, bei dessen Produktion ver-
schiedene Maßgaben erfüllt werden 
müssen, so Russ. Wesentliches Krite-
rium ist die Fütterung der Tiere 
mit einem speziellen, rein 
natürlichen und gentechnikfreien 
Futter. Auch die Haltung auf Stroh 
ist vorgeschrieben. „Qualivo liegt 
zwischen Bio- und konventioneller 
Landwirtschaft. Die Qualität des 
Fleisches liegt jedoch über der von 
Bio-Erzeugnissen“, sagt Martin Russ. 
Die gesamte Wertschöpfungskette 
ist in Baden-Württemberg und 
Bayern angesiedelt. So liefern re-
gionale Landwirte an den Fleisch-
warenhersteller Adler in Bonndorf im 
Schwarzwald. Das Unternehmen 
schlachtet nicht nur, sondern zerlegt 
und produziert gleichzeitig die 
Wurst- und Schinkenprodukte. Ver-
kauft werden diese, abgesehen von 
Fachmetzgereien, vor allem bei dem 
in Baden-Württemberg und Bayern 
ansässigen Handelsunternehmen. 
Durch die vorgeschriebene Fütter-
ung und Haltung der Tiere sei das 
Fleisch von gleichbleibender 
Qualität, das Fleisch schmeckt 
nach Getreide und Nuss, und die 
Farbe ist rosa, so der Ge-
schäftsführer. Die Farbe kommt 
von den Inhaltsstoffen im Futter. Es 
setzt sich bei ihm nicht nur aus 
kostengünstigen Standardfutter-
mitteln wie Silage zusammen, 
sondern auch aus frischem 
Heu, Stroh und einem hochwertigen 
Müsli auf Mais- und Weizenbasis, 
Bei Rewe Südwest wird das Qualivo-Fleisch erfolgreich vermarktet. 
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sind die Garanten für zartes 
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 Familie Russ produziert auf ihrem Hof 
selber 1000 Qualivo Veal-Mastkälber 
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as ist 
ualivo?
Qualivo ist ein 
Premium-
fleisch-Pro-
gramm, das das 
Schweizer Fut-
termittel-
unternehmen 
Hofmann AG in 
Bützberg ent-
wickelt hat. 
1998 haben 
Berater und 
Landwirte die 
Qualivo 
Deutschland 
GmbH gegrün-
det und das 
Programm in 
Süddeutschland 
vor allem für 
Rinder einge-
führt. Die 
Richtlinien 
sehen hierfür 
unter anderem 
eine Getreide-
mast ohne Sila-
gen vor, aber 
mit viel Raufut-
ter (Heu und 
Stroh). Die teil-
nehmenden 
Landwirte ver-
pflichten sich 
vertraglich, ihre 
Tiere nach den 
Qualivo-Richt-
linien zu halten. 
Das Programm 
hat sich seit-
dem behauptet, 
wenn auch auf 
niedrigem 
Niveau. Jährlich 
werden in 
Deutschland 
rund 4.000 Rin-
der nach Qua-
livo-Kriterien 
erzeugt und 
vermarktet. 
ragender Marmorierung und einem 
besonders aromatischen Geschmack“, 
sagt Martin Russ. „Wir wissen, dass 
Qualivo-Fleisch teurer ist als andere 
Produkte, aber da wir dem Verbrau-
cher erklären können, was dahinter-
steckt, sind wir glaubwürdig. Das 
wird honoriert“, sagt Martin Russ. 
Landwirte für das Qualivo-Konzept 
zu finden sei laut Russ nicht so leicht, 
denn die müssen in der Regel „ihren 
ganzen Betrieb umbauen, um die 
‚Qualivo‘-Vorgaben zu erfüllen“. Da-
zu gehört die Haltung der Rinder 
(Rasse Fleckvieh) in Laufställen mit 
Stroh-Einstreu, vier Quadratmetern 
Platz pro Tier, viel Luft und Licht. In 
der Fütterung müssen die Landwirte 
komplett auf Silage verzichten, da 
sich die Säure laut Russ negativ auf 
Haltbarkeit und Geschmack des Flei-
sches auswirke. Die Tiere werden aus-
schließlich mit Milch, Heu und „Qua-
livo“-Futter – einer Mischung aus Ge-
treide, Körnermais, Kräutern, Mine-
ralstoffen und Vitaminen – gefüttert. 
Sojaschrot oder gentechnisch ver-
änderte Futtermittel sind verboten. 
Das Schlachtalter der Rinder liegt in 
der Regel zwischen elf und 13 Mona-
ten, bei einem Gewicht zwischen 270 
und 330 Kilogramm. „Damit haben 
die Tiere zwar das Gewicht eines aus-
gewachsenen Bullen, aber zartes 
Fleisch, weil sie ja noch relativ jung 
sind“, weiß Russ. Damit keiner der 
Landwirte mogelt, gibt es ein dreistu-
figes Kontrollsystem, unter anderem 
durch einen verbandseigenen Prüfer 
sowie durch eine neutrale Stelle. Als 
Ausgleich für die qualitativen Auf-
lagen erhalten die Qualivo-Landwirte 
von den Metzgern und Händlern ei-
nen etwas höheren Preis. Die Metz-
ger und Händler wiederum können 
gegenüber dem Konsumenten damit 
werben, dass sie ihr Fleisch von Pre-
mium-Fleischlieferanten aus der Re-
gion beziehen. 

GROSSE SICHERHEIT
DURCH ABNAHMEGARANTIE 
Aber rechnet sich der erhöhte Auf-
wand für die Landwirte überhaupt? 
„Wir bieten den Bauern durch eine 
Abnahmegarantie eine große Sicher-
heit“, sagt Russ. Die Preise seien zu-
dem sehr konstant das ganze Jahr 
über. Alle Landwirte – und auch 
Metzger –, die vom ersten Tag an bei 
„Qualivo“ dabei waren, sind es laut 
Russ auch heute noch. Sicher gibt 
es noch Luft nach oben, aber 
„exzessive Expansionspläne“ gibt es 
laut Russ bei „Qualivo“ nicht. 
Das widerspreche dem Qualitäts-, 
Regionalitäts- und Nachhaltigkeits-
gedanken. Inzwischen haben sich 
dem Verbund rund 60 Erzeugerbe-
triebe für Rind-, Kalb- und Schwei-
nefleisch angeschlossen. Diese Er-
zeuger beliefern 70 Metzgereien in 
Baden-Württemberg und Bayern 
sowie 20 Filialen der Rewe Südwest, 
bei denen der Endverbraucher das 
Qualivo-Fleisch erhält.

BESONDERES FLEISCH
„Das Fleisch ist wirklich etwas Beson-
deres. Ich habe zumindest kaum etwas 
Besseres gesehen“, sagt Rudolf Müller 
CM/EK Regional Metzgerei Vollsorti-
ment der Rewe Südwest, der von der 
Qualität und der Philosophie, die hin-
ter „Qualivo“ steht, überzeugt ist. „Das 
Fleisch ist ungefähr ein Drittel teurer 
als konventionelle Ware, daher müs-
sen wir bei Neukunden stets Überzeu-
gungsarbeit leisten“, sagt Rudolf Mül-
ler. Die Schulung des Thekenper-
sonals sei deshalb von zentraler Be-
deutung. Einmal im Jahr sei ein Semi-
nar für alle Mitarbeiter Pflicht. „Die 
Resonanz der Kunden ist durchweg 
positiv“, erzählt Müller. „Endlich ei-
ner, der auf Qualität setzt. Wir bevor-
zugen das gute Rindfleisch“, heißt es 
oftmals vor der Ladentheke. „Wenn 
ein Kunde überzeugt ist, bleibt er da-
bei“, sagt Müller. Deswegen habe die 
Schulung des Personals für ihn obers-
te Priorität. Frischfleisch wird aus-
schließlich über die Theke verkauft, 
die Schinken- und Wurstwaren wer-
den ebenfalls als Thekenware angebo-
ten. Eine Ausweitung des Konzeptes 
bei der Rewe Südwest sei bereits ge-
plant. „Die Wertschöpfungskette 
muss nach und nach und vor allem 
gemeinsam wachsen können. Meine 
Vision ist, dass es Qualivo-Fleisch in 
den nächsten zehn Jahren in allen 
Theken der Rewe Region Südwest 
gibt“, sagt Müller.
25.000 Qualivo-Schweine werden 
jedes Jahr geschlachtet.
pro Jahr 
„Fleisch kann man nur mit einer 
Geschichte verkaufen, und das 
funktioniert auch nur, wenn das 
Fleisch besser ist.“
Martin Russ
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Jens Hertling ist LP- Redakteur und 
empfindet jedes Konzept, das dem Thema Tierwohl 
gerecht wird, als eine wirkliche Bereicherung.
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