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Warum ist Qualivo-Rind-
und Schweinefleisch
eigentlich so viel besser?

* Ist es die Haltung der Tiere
auf Stroh?

* Ist es das Idealgewicht von
280 bis 320 Kilo pro Rind und
90 bis 100 kg Kilo pro Schwein?

* Ist es die andere Art der Fltterung?
Wir bringen es auf den Punkt:

Das Futter bestimmt beim
Fleisch, was letztendlich auf
den Teller kommt

y¢¥-Tiere erhalten nur das

Beste vom Besten: Milchprodukte,
Heu, Maiskorner, Getreideflocken,
Melasse, Mineralstoffe, Vitamine

und Krauter — zur freien Verfligung.

Das Ergebnis:

Wir bieten eine Top-Fleischqualitat
der im Alter von 12 Monaten
(Rinder) und 6 Monaten (Schweine)
geschlachteten Tiere

Super zum Verarbeiten
Super zum Prasentieren
Super zum Verkaufen
Super zum Essen

Wir wiinschen der Metzgerei Max
Weyh mit € (Juatioe” viel Erfolg.

Qualivo — die Metzgermarke fiir
fihrende Fachgeschafte
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Qualivo Deutschland GmbH
Werner Neff
Telefon 07935/72511
Mobil 0172/6460512
www.qualivo.de

Die ,,zarteste Versuchung“ seit es Fleisch gibt

Familienbetrieb Max Weyh bietet als einzige Metzgerei im Landkreis die neue Premium-Ware der Marke ,,Qualivo“ an

Pressath. (Ist) Rindfleisch ist nicht gleich Rindfleisch —
ganz im Gegenteil. ,Es gibt gravierende Unterschiede in
Geschmack und Farbe”, weils der Pressather Metzger-
meister Max Weyh, Chef des gleichnamigen und 350
Jahre alten Familienbetriebs. Er selbst setzt dabei auf
Qualitdt der Marke ,Qualivo”, die er als einziger Metz-
ger im Landkreis Neustadt/WN seit kurzem im Angebot
seiner Filialen in Pressath, Eschenbach, Immenreuth und
Erbendorf hat und verarbeitet.

Nicht nur Genieller und Koche der gehobenen Kiiche
loben das Premium-Fleisch als ,zarte Versuchung”. Die
Marke ,Qualivo” etabliert sich langsam aber sicher auch
in der gesamten Oberpfalz. Dafiir braucht es nicht nur
Metzger und Kunden, sondern auch Landwirte, die nach
denVorgaben arbeiten. Nicht nur der billigste Preis zéhlt.

,Die deutschen Verbraucher machen ihre Kaufentschei-
dung immer stirker davon abhdngig, unter welchen
Bedingungen ihre Lebensmittel produziert werden und
fir welche Werte die Hersteller und Handler stehen”,
erzahlt Weyh. Auf diese Kundenklientel setzt seit 1999
auch die Marke ,Qualivo — Das Premium Fleisch”.

In Baden-Wiirttemberg, Oberbayern und Franken geho-
ren bereits 170 Metzger und 60 Landwirte zu der Erzeu-
ger- und Vermarktungsvereinigung, die in der Oberpfalz
noch mehr Fuf fassen will — und dafiir weitere Metzge-
reien sucht sowie Landwirte, die nach ,Qualivo”-Richt-
linien produzieren.

Fiinf Oberpfilzer Metzgereien haben das Fleisch derzeit
schon in der Ladentheke, darunter auch Metzgermeister
Max Weyh als erster im Landkreis Neustadt/WN. ,Die
Resonanz der Kunden ist durchwegs positiv”, erzihlt
Weyh. ,Endlich einer, der auf entsprechende Qualitat
setzt. Wir bevorzugen das gute Rindfleisch”, heif3t es oft-
mals vor der Ladentheke.

Schon seit ldngerem hat die Metzgerei Weyh die eigene
Schlachtung von Rindern eingestellt und zuletzt auler
Haus gegeben. ,Das war keine leichte Entscheidung fiir
uns”, erklart Weyh. Hauptsachlich die strengen Auflagen
fur die EU-Zulassung haben dazu geftihrt. Weyh will und
wollte seinen Kunden weiterhin Fleisch von guter Qua-
litat bieten und ist auf der Suche danach auf ,Qualivo”
gestoflen.

,Das Fleisch ist wirklich anders, ist besser. Ich habe zu-
mindest noch nichts Besseres gesehen”, sagt der Pres-
sather Metzgermeister, der von der hohen Qualitat und
der Philosophie, die hinter ,Qualivo” steht, tiberzeugt

Christine und Max Weyh wissen: Die Kunden bevorzugen
immer mehr qualitativ hochwertiges Rindfleisch.
Bild: Landgraf

ist. Nach Wiirttemberg, Baden, Oberbayern und Franken
hat die Erzeuger- und Vermarktungsvereinigung nun eine

Die Tiere werden ausschlieBlich mit Milch, Heu und
,Qualivo”-Futter — eine Mischung aus Getreide, Korner-
mais, Krautern, Mineralstoffen und Vitaminen — gefiittert.
Sojaschrot oder gentechnisch verdnderte Futtermittel sind
verboten. Das Schlachtalter der Rinder liegt in der Regel
zwischen zehn und zwolf Monaten, bei einem Gewicht
zwischen 270 und 330 Kilogramm. ,Damit haben die Tiere
zwar das Gewicht eines ausgewachsenen Bullen, aber zar-
tes Fleisch, weil sie ja noch relativ jung sind”, weill Weyh.
Die Schlachtung erfolgt in Meisterbetrieben, nicht in gro-
Ben Schlachthofen.

Aber rechnet sich der erhohte Aufwand fur die Landwir-
te Uberhaupt? ,Wir bieten den Bauern durch eine Ab-
nahmegarantie eine groBe Sicherheit”, sagt Neff. Und die
,Qualivo”-Landwirte erhalten etwa einen Euro mehr pro
Kilo Schlachtgewicht, ,damit muss der Mehraufwand ab-
gegolten sein.” Die Preise seien zudem sehr konstant das
ganze Jahr iiber. Alle Landwirte — und auch Metzger — die
vom ersten Tag an bei ,Qualivo” dabei waren, sind es laut
Neff auch heute noch.

Etwa 100 ,Qualivo“-Rinder werden in Baden-Wiirttemberg
pro Woche geschlachtet, in Bayern etwa 200 Tiere. Sicher
gibt es da noch Luft nach oben, aber ,exzessive Expansions-
plane” gibt es laut Neff bei ,Qualivo” nicht. Das widerspre-
che dem Qualitits-, Regionalitits- und Nachhaltigkeitsge-
danken. Deshalb sei ,Qualivo”-Fleisch auch ausschlieBlich
in Fachmetzgereien wie bei Max Weyh erhiltlich. Weitere
Infos: www.qualivo.de und www.weyh-pressath.de.

,fuinfte Station in der Oberpfalz eingerichtet”,
wie Werner Neff aus Schrozberg, der Griin-
der von Qualivo” und Geschaftsfiihrer der
Qualivo GmbH erklart.
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,Dazu brauchen wir Landwirte und einen
Schlachtbetrieb vor Ort, wir wollen sehr re-
gional sein”, so Neff. Ein Reprdsentant in der
Oberpfalz ist mit Norbert Lippert aus Thum-
senreuth bereits gefunden.
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Schwieriger konnte es schon sein, Landwir-
te zu finden, denn die missen in der Regel
sihren ganzen Betrieb umkrempeln”, um die
,Qualivo”-Vorgaben zu erfiillen. Dazu ge-
hort die Haltung der Rinder (Rasse Fleckvieh)
in Laufstdllen mit Stroh-Einstreu, vier Quad-
ratmetern Platz pro Tier, viel Luft und Licht. In
der Fiitterung miissen die Landwirte komplett
auf Silage verzichten, da sich die Saure laut
Neff negativ auf Haltbarkeit und Geschmack .
des Fleisches auswirke.
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Pressath | Immenreuth
HauptstraBe 7 | Kemnather Strafe 34
Eschenbach | Erbendorf
Karlsplatz 15 | Unterer Markt 2




