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Tier- und umweltgerecht erzeugte 
Gaumenfreuden der Extraklasse



Dem Metzgerhandwerk ein Premiumfleisch zur 
Verfügung zu stellen, welches sich in Punkto

• Qualität ,
• Genussund
• Ethik

deutlich von konventionellen Standards abhebt.

Unsere Idee



Was ist 
ein 

Premium-
fleisch

Produziert nach ethischen und ökologischen 
Richtlinien, ohne schädliche Rückstände
Nicht nur ein Name, eine Marke, sondern ein klar 
definiertes Produkt von regelmässig gleicher Qualität 
(Farbe, Struktur, Biss, Geschmack)
Deutlich wahrnehmbarer Unterschied - auch vom 
Verbraucher - beim Zubereiten und beim Verzehr
Hoher Genusswert und gute Verwertung - auch der 
günstigeren Fleischteile

Mit dem Qualivo-Premiumfleisch kann sich der 
Metzger eine unverwechselbare Identität schaffen.



Säulen Die vier Grundsäulen von Qualivo Rind:

• Haltung der Tiere auf Stroh in geräumigen Stallungen 
mit viel Licht und Luft

• Premiumfütterung
• Schlachtalter 8-10 Monate
• Qualitätssicherung durch zertifizierte Futterproduktion 

– Qualität & Sicherheit Deutschland
– A-Futter Bayern „offene Stalltür“
– Naturland Deutschland (Aqua)
– Bio Suisse (Aqua)
– FEED SAFETY Procert Schweiz
– ISO 9001:2000



Unsere 
Ziele:

� Transparenz und dadurch einfache Kontrollmöglichkeiten

� Konstante Qualität

� Deutlich bessere Mastleistungen und Gesundheit der Tiere

Die Qualität wird auf dem Teller wahr !

� Besseres Fleisch durch Premium-Fütterung



Wie 
erreichen 

wir die 
Ziele ?

Haltung
Eine möglichst 
tierfreundliche 
Haltung auf Stroh 
mit viel Licht und 
Luft ist speziell 
auch bei der 
Qualivo-Produktion 
wichtig !

Auf den Genusswert des Fleisches hat die Haltung 
leider fast keinen Einfluss



Wie 
erreichen 

wir die 
Ziele ?

Die Rasseist 
entscheidend für die 
Schlachtkörperqualität, 
d.h. für 
– die Fleischausbeute 

und 
– die Fleischmenge

Ein schöner Schlachtkörper ist allerdings noch kein 
Garant für einen hohen Genusswert des Fleisches...



Wie 
erreichen 

wir die 
Ziele ?

Schlachtalter
• Fleisch von älteren 

Tieren ist zäher und 
auch gröber in der 
Struktur, als das von 
jüngeren

• Qualivo-Fleisch ist 
zart; Woche für 
Woche gleich zart und 
in Farbe und Struktur 
gleich appetitlich

Darum ist das Schlachtalter eng definiert:                              
8 - 10 Monate bei einem Schlachtgewicht von 210 – 240 kg



Wie 
erreichen 

wir die 
Ziele ?

Durch unsachgemässen 
Transport , Schlachtung, 
Kühlung und Lagerung
kann auch dem besten 
Fleisch der Genusswert 
genommen werden

Hier zeigt sich die Wichtigkeit der regionalen 
Vermarktung mit kurzen Transportwegen und mit 
Metzgern, die wissen, wie man mit Premium-
Fleisch umgeht.



Wie 
erreichen 

wir die 
Ziele ?

In der Mast werden Zartheit 
und Schmackhaftigkeit des 
Rindfleisches weitaus stärker
vom Futter und der 
Fütterung beeinflusst, als 
etwa von der Haltung oder 
der Rasse. 

Auch das Tier ist, was es frisst !



Futter
Weil das Futter bestimmt was auf den Teller kommt ...

...  füttern Qualivo-Landwirte:

• Qualivo-Premiumfutter , Milchprodukte und Heu
• Dem Alter und der Entwicklung optimal angepasst

=> Sehr gut kontrollierbar, da nur drei klar definierte 
Futter-Komponenten



Gegenüber-
stellung

Kompromisslos
auf Qualität, 

Genusswert  und
Sicherheit

ausgerichtete
Produktion

(Markenartikel)

Herkömmliches 
Fleisch

Primär 
kostenorientierte

Produktion
als Folge des Diktats der

Produzentenpreise

(Massenware)



System:

Metzger
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Landwirt

Tier

Verbraucher



System:

� Erstellen und Überprüfen der Qualivo-Richtlinien

� Marketing und Management

� Werbung

� Einsetzen regionaler Repräsentanten
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System:
� Klar definiertes Markenprodukt

� Qualivo ist nur in Fachgeschäften erhältlich

Metzger

Verbraucher



System: � Vertragliche Bindung zur Einhaltung der Haltungs- und 
Fütterungsverpflichtungen

� Regelmässige, unangemeldete Kontrollen durch den 
regionalen Qualivo-Repräsentanten

� Regelmässige neutrale Kontrollen                               (z.B. 
IP Suisse)

Landwirt

� Vertraglich gesicherte Abnahme der Tiere zum 
fairen Preis



System:

� Gesundheit

� Hervorragende Entwicklung

� Schlachtreife im Alter von 8 bis 10 Monaten

� Hervorragender Genusswert des Fleisches

Tier



System:

Metzger
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Landwirt

Tier

Verbraucher

•Kontrollierte Erzeugung 
bei tiergerechter Haltung

•Förderung nachhaltiger 
Landwirtschaft



Synergie-
Effekt

Bei Qualivo werden die Probleme von Land-und Fleisch-
wirtschaft der vergangenen Jahre grundlegend angepackt und 
positiv verändert

Nachfragegerechte Produktionsmenge
Schutz vor äußeren Einflüssen
Tierschutz
Verbraucherschutz

stehen im Vordergrund !
�
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Tier

Metzger Landwirt



Von 
Experten 

getestet

und 
jeweils 
als 
Testsieger 
bewertet !

(Neutrale 
Degustation 
bekannter 
Marken-
produkte im 
Hotel Palace 
in Lausanne)



0 1 2 3 4 5

Zartheit und
Scherkraft

Konsistenz

Flüssigkeitsverlust

Sensorik

Punktezahl Max 5

Von 
Labors 
getestet
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ist einmalig:

• Es ist Woche für Woche sehr konstant 
im Gewicht der Schlachtkörper, der 
Fettabdeckung, in Farbe und in 
Zartheit.

• Der Genusswert (Sensorik, Zartheit) 
ist hervorragend.

Die Untersuchungsergebnisse der Universität München 
bei Prof. Dr. Stolle (14.09.2000) bestätigen die Aussagen 
der Qualivo-Metzger:



Fütterungs-
und Haltungs-
bedingungen

Einstallung:

• Aufzucht und Mast von heimischen Tieren, Fleischrassen 
oder guten Kreuzungstieren

• Aufstallung der Kälber in Gruppen in einem gut belüfteten, 
hellen mit Stroh eingestreuten Stall

• Kennzeichnung jedes Kalbes mit einer Qualivo-Ohrmarke



Fütterung:
• Tägliche Milchtränke während der Aufzuchtperiode, frisches 

Wasser, Heu und Qualivo-Futter
– in ausreichender Menge 
– zur ständig freien Verfügung
– Von Beginn an und während der gesamten Mast

• Silagen dürfen auf keinen Fall verfüttert werden
• Das Qualivo-Futter kommt aus dem Hause 

Fütterungs-
und Haltungs-
bedingungen

�������



Das
Premium-

Futter

• PRODUZIERT QUALIVO-PREMIUMFUTTER

– Die Firma H.U. HOFMANN AG, HOKOVIT wurde 1962 
gegründet und hat ihren Hauptsitz in 4922 Bützberg, 
Schweiz.

– In den 40 Jahren der Firmengeschichte hat sich der 
Familienbetrieb auf Entwicklung, Produktion und Vertrieb 
von natürlichen Mikronährstoffen und Premiumfutter
spezialisiert

– Die H.U. Hofmann AG vertreibt ihre Produkte bereits in 
23 Ländern der Welt, von USA bis China

H.U. HOFMANN AG • HOKOVIT • Tierernährung • 4922 Bützberg
Tel. 062 963 17 01         Fax 062 963 22 03         Email info@hokovit.ch 

www.hokovit.ch



Das
Premium-

Futter
Die Produktionsstätten der

H.U. HOFMANN AG sind zertifiziert 
nach folgenden Systemen:

• Qualität & Sicherheit Deutschland
• A-Futter Bayern „offene Stalltür“
• Naturland Deutschland (Aqua)
• Bio Suisse (Aqua)
• FEED SAFETY Procert Schweiz
• ISO 9001: 2000



Das
Premium-

Futter

Das Qualivo-Premiumfutter enthält natürliche Qualivo Guard-
Mikronährstoffe und ist zusammengesetzt aus Futtergetreide, 
getoasteten Maisflocken, Weizenflocken, pflanzlichen Eiweiss- und 
Energieträgern, gesunden Mineralstoffen, Vitaminen und 
Spurenelementen.
=> Wohlausgewogen und sorgfältig verarbeitet und gemischt.



Das
Premium-

Futter

• Die Mikronährstoffe bestehen aus den Wirksubstanzen natürlicher
Rohstoffe wie Kolostrum, Hefen, spezifischen Fettsäuren,biologisch
hochverfügbaren Spurenelementen, Kräuter- und Pflanzenextrakten.
Frei von unerwünschten Stoffen in der Tierernährung und ohne
schädliche Nebenwirkungen für Mensch, Tier und Umwelt.

• Für die Qualivo-Produktion stehen die natürlichen Mikronährstoff-
Premixe QUALIVO GUARD zur Verfügung. Sie stärken die
körpereigenen Abwehrkräfte, eine optimale Entwicklung und das
Wohlbefinden von Qualivo-Rind, -Kalb, und –Schwein.

• Solche exklusiven Mikronährstoffen findet man in herkömmlichen
Aufzucht- und Mastfutter nicht.
Sie sind aber entscheidend für eine harmonische und hervorragende
Entwicklung der Tiere und deshalb entscheidend für die Qualivo-
Premiumfütterung.



Qualivo 
Guard



Qualivo 
Guard � Immunsystem

� Gesundheitszustand und Widerstandskraft
� Schlachtkörperqualität
� Verbesserung von Futterauswertung und Wachstum
� Frühzeitige Futteraufnahme und Pansenentwicklung

� Fütterungsbedingte Verdauungsstörungen
� Kümmerer und Abgänge
� Behandlungskosten



Haltungs-
bedingungen Einstallung der Tiere in folgenden Ställen:

– Offene Scheune, Kaltstall oder Offenfrontstall mit 
Stroheinstreu oder

– Zweiflächenstall mit fester Lauffläche und 
Stroheinstreu

� Genügend Licht und frische Luft !



Haltungs-
bedingungen

• Transport : Ruhiger und schonender Umgang mit den 
Tieren

• Reglement: Qualivo Landwirte sind vertraglich zur 
Einhaltung der Fütterungs-, Haltungs- und 
Prüfrichtlinien verpflichtet

• Kranke Tiere: Behandlung durch Tierarzt oder nach 
tierärztlicher Vorschrift; Dokumentation von 
Behandlungszeitpunkt und Medikamenten in einem 
Journal

• Ziel: hervorragender Schlachtkörper mit 210-240 kg 
im Alter von 8-10 Monaten



Haltungs-
bedingungen

Kontrollen:
• Unangemeldete Kontrollen alle 2-3 Monate durch den 

zuständigen Qualivo-Repräsentanten

• Kontroll-Ergebnis wird auch den Metzgern zugänglich 
gemacht (Check-Liste)

• Neutrale Kontrollen (z.B. IP Suisse)



Check-
Liste

�+�R�N�R�Y�L�W�������4�X�D�O�L�Y�R�+�R�N�R�Y�L�W�������4�X�D�O�L�Y�R�+�R�N�R�Y�L�W�������4�X�D�O�L�Y�R�+�R�N�R�Y�L�W�������4�X�D�O�L�Y�R



Vorteile 
Qualivo-
Metzger

Schlachtkörper 
210-240kg

Bessere 
Teilstücke

Hohe 
Kundenbindung

Konstante
Fettabdeckung

Umsatz-
steigerung

Sicherheit
und

Transparenz

Neue 
Zielgruppe:

Junges
Publikum

Herkunft und
Mastbetrieb

bekannt

Zertifizierte
Futtermittel
(Premium-

Futter)

Hohe
Ausbeute an
Ladenfleisch

Wenig
Abschnitte

Geringerer 
Knochen-

und Fettanteil

Vielseitige
Verwendung
der Teilstücke

Ca. 1/3
kürzere

Garzeiten

Sehr gute 
Vakuumier-

eigenschaften

Geringere
Aussaftung

Konsequente
Produktion
auf Qualität

und Sicherheit

Marketing
durch Qualivo

Kein Risiko-
material, da
Schlachtalter
unter 1 Jahr



Vorteile 
Qualivo-
Metzger

Highlights und Alleinstellungsmerkmale:

• Gebietsschutzfür die an Qualivo angeschlossenen 
Metzgerbetriebe

• Keine Konkurrenz von ähnlichen Produkten.

• Marketingkonzept durch



Marketing 
bringt 

höhere 
Umsätze

Worin bestehen die Marketingmassnahmen von 
denen Qualivo-Partner profitieren ?

• Schulungen für Metzger und Verkaufspersonal
• Vortragsangebot für Veranstaltungen
• Grosse Vielfalt an Werbematerialien
• Menukarten
• Medienberichte
• Internet



Fazit für 
den 

Kunden
� Echte Verbesserung des Nahrungsmittels 

Rindfleisch, quasi ein neues Produkt
� Keine Enttäuschungen, dank immer 

gleichbleibender Qualität
� Sehr appetitlich in Struktur und Farbe
� Ausserordentlich zart und schmackhaft
� Hoher Genusswert und gute Verwertung auch der 

günstigeren Fleischteile



Warum unter dem Markennamen                  verkaufen ?

Die Marke                  schafft treue Kundschaft.

Die Metzgerei...
� Kann über Gesundheit und Herkunft Auskunft geben.
� Hat belegbare und eindeutige Argumente, die auch auf 

dem Teller wahr werden
� Vermittelt Sicherheit und erhöht die Kundenbindung

Qualitätsstolz der regionalen, 
gewerblichen Lebensmittelproduktion

Fazit für 
den 

Metzger-
betrieb



Vorteile 
Qualivo-

Landwirte
Der Landwirt hat neue Perspektiven:

� Beständige Vermarktungsmöglichkeit

� Fairer Verdienst

� Maximale Beratung und neueste 
Erkenntnisse



Vorteile 
Qualivo-

Gastronomie

Eine echte Chance für die Gastronomie...

� Einmalige Qualität (von Laien wahrnehmbar)
Mund-zu-Mund-Propaganda
(sowohl gehobene Küche, gutbürgerliche Mahlzeiten als auch Snack-
Angebote)

� Gegenüber verunsicherten Fleischkonsumenten kann die Gastronomie mit 
eindeutiger Herkunft, garantierter Fütterungsqualität und Tiergesundheit 
argumentieren.

� Gemeinsam mit den Landwirten und den Metzgern zieht sie am gleichen 
Strick – zugunsten ihrer Gäste und schlussendlich im Interesse ihrer 
Glaubwürdigkeit und Existenz

� Einfache und preiswerte Gerichte geniessen heute wieder eine starke 
Nachfrage. Mit Qualivo werden auch Sied- und Hackfleisch-Zubereitungen 
wieder zu echten Spezialitäten.
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Tier- und umweltgerecht erzeugte 
Gaumenfreuden der Extraklasse

Schweine-
Fleisch



Schwein

... so ein Schwein haben Sie noch nie gehabt !

• Zartes Fleisch; gutes Wasserhaltungsvermögen; 
geringer Bratverlust

• Hervorragender Geschmack und beste 
Verarbeitungseigenschaften durch besseres 
Fettsäuremuster (Fettzahl)

• Sehr appetitlich in Struktur und Farbe
• Immer gleichbleibend hohe und konstante Qualität der 

Schlachtkörper



Schwein

Produkt:

• Einheitliches Produkt mit hohem Standard

• Frei von unerwünschten Rückständen aus der 
Fütterung

• Schlachtgewicht 80 - 90 kg bei jungem Schlachtalter, 
dank hervorragender Entwicklung der Tiere



Schwein

Vorteile 
für den 

Metzger

Qualivo 
ist eine Marke

Vielseitige
Verwendung

Der Teilstücke

Hoher Anteil 
An wertvollen

Teilstücken

Weniger
Bratverlust

Klar 
definiertes
Produkt

Geringe
Aussaftung

Neue 
Zielgruppe:

Junges
Publikum

Eigene 
Identität

Beste 
Fettqualität
(Fettzahl)

Konsequente
Produktion...

Kurze
Fleischfaser

Hohe
Kundenbindung

Konstante
Fleischqualität

...auf Qualität
und Sicherheit

Verkürzte
Garzeiten

Sicherheit
und

Transparenz

Optimaler
intra-

muskulärer
Fettanteil

Marketing
durch Qualivo

Herkunft und
Mastbetrieb

bekannt



Schwein

Haltung und Rassen:

• Grosszügiges Platzangebot

• Tiergerecht auf Stroh (kein Vollspaltenboden)

• Auswahl geeigneter Rassen:
– Es werden bewährte Rassen gekreuzt, welche sich 

durch hervorragende Fleischqualität auszeichnen, 
mit feinfasrigem, marmoriertem Fleisch



Schwein

Fütterung:

• Ausschliesslich Qualivo-Premiumfutter mit 60 
verschiedenen Kräuter- und Pflanzenextrakten 
(PIGFAT)

• Tiefe PUFA/MUFA-Werte für beste Fettqualität 
(Fettzahl)

• Das zertifizierte Futter kommt aus dem Hause 
H.U. HOFMANN AG                    4922 Bützberg                 


