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Zehn pramierte
Fleischrassen:
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Selbstverstandlich Ubertragt sich diese Vielfalt auch auf

die franzésischen Rinder. Rassen wie Limousin, Charolai-

se, Blonde d'Aquitaine, Salers, Gasconne oder Rouge des

Prés sind durch ihre jeweilige Heimat gepragt. Auch wenn

Jjede dieser Rassen einzigartig ist, teilen sie eine Gemein-

samkeit: Sie alle wurden aufgrund ihrer Uberzeugenden

Fleischqualitat ausgewahlt. Das feinmarmorierte Fleisch

ist zart und saftig. Es spiegelt nicht nur die Besonderhei-

ten der naturlichen Umgebung der Rinder wider, sondern

auch die Erfahrung und das Know-how der Zlchter.

Die Natur meint es gut mit Frankreich und so gibt es hier

die meisten Herden in Mutterkuhhaltung in Europa. Neben

den natlrlichen Voraussetzungen tragt insbesondere

das Engagement der Branche zum guten Ruf der franzo-

sischen Rindfleischproduktion bei. Mit groBer Leidenschaft

stellen viele Menschen Tag fur Tag ihre Arbeit in den Dienst

einer hervorragenden Qualitat.




MaBnahmen, die sich auf das
Wohlbefinden und die Gesundheit der
Tiere ausgerichtet sind, verbunden mit
konkreten Aktionen zum Umweltschutz.
Hinter unserer Qualitat steht das
ganze Engagement unserer Ziichter.

Als eines der groB3en
Rindfleischerzeugerlander stiitzt sich
Frankreich auf kleine Betriebe.

Mit 18,9 Millionen Rindern ist Frankreich der groBte Fleisch-
erzeuger Europas. Die Besonderheit dabei ist die gering
GroBe der Betriebe, denn im Schnitt zdhlen sie nicht
mehr als 60 Muttertiere. Denn in Frankreich gibt es eine
historische Verbindung zwischen der Rinderzucht und einer
nattrlichen Umgebung, die seit Generationen von Zichtern
gepflegt und kultiviert wird. Haufig handelt es sich um
Familienbetriebe, deren GréBe Uberschaubar ist. Seit jeher
sind sie Uberall dort zu finden, wo regelmaBige Regenfalle
Gras und Futter sprieBen lassen.

Die Anpassung an den Klimawandel ist
eine Herausforderung fiir die franzésische
Rindfleischbranche.

Die Viehzucht tragt mit 10 % zu den Treibhausgasemissio-
nen in Frankreich bei, ist aber auch ein wichtiges Mittel, um
Kohlenstoff in den Béden zu speichern.

Dank der Umweltdiagnose CAP2ER und des LIFE BEEF
CARBON-Programms (bessere Nutzung von Weiden,
Hecken, agrarokologische Infrastrukturen usw) will die
Branche ihren CO2-FuBabdruck bis 2025 um 15% im Ver-
gleich zu 2015 reduzieren.

Sicheres, auf dem Hof produziertes Futter.

Hormone und Tiermehlsind seit 1990 verboten. Die Nahrung
der Rinder setzt sich ausschlieBlich aus pflanzlichen Be-
standteilen und Mineralstoffen zusammen. Die Futterung
der Mutterkuhherden ist autark, denn 90 % des Futters wird
auf dem Hof selbst erzeugt. In erster Linie besteht es aus
Gras, das die Tiere direkt auf der Weide finden oder das an
sie verflttert wird - ob frisch oder als Heu und Silage.

Aber auch Silomais von der ganzen Pflanze, Luzerne, Ge-
treidearten wie Weizen oder andere EiweiBpflanzen wie
Raps werden verfuttert. Diese Diversifizierung ermoglicht
nicht nur eine ausgewogene Ernahrung, sondern sichert
zudem ausreichenden Futtervorrat fur das ganze Jahr.

Seit 2019 ist die franzdsische Branche auch Partner der
Plattform Duralim. Diese foérdert einen nachhaltigen Soja-
anbau, um die Entwaldung zu bekampfen und bis 2025 eine
hundertprozentige nachhaltige Produktion zu erreichen.

Das Tierwohl steht im Mittelpunkt der
Branchenfortschritte.

Heute gibt es zahlreiche Fragen zu den Bedingungen,
unter denen die Tiere aufgezogen, transportiert und ge-
schlachtet werden. Um sie anzugehen, hat sich der Sektor
auf jeder Stufe der Produktionskette mit Instrumenten zur
Bewertung von Wohlbefinden und Tierschutz ausgestattet.

Diese ermdglichen sowohl eine Bestandsaufnahme als
auch die Umsetzung von Programmen zur standigen Ver-
besserung der Lebensbedingungen der Tiere. Ziel ist es, bis
2025 hundert Prozent der franzdsischen Rinderzuchtbetrie-
be mit dem Diagnose-Tool ,Boviwell" zu erreichen.

Mit ihm kénnen 12 wissenschaftlich validierte MaBnahmen
zur Verbesserung der Tierhaltung in den Betrieben bewer-
tet werden.

Mit einem Pass kann jedes Tier ein Leben
lang identifiziert werden.

Um eine luckenlose Ruckverfolgbarkeit zu gewahrleisten,
wird jedes Kalb bei Geburt an beiden Ohren mit einer zehn-
stelligen Nummer gekennzeichnet, die auch in seinen Pass
eingetragen wird. Der Pass enthalt einen Bereich fur die Ge-
sundheitsbescheinigung der Veterinarbehérden. All diese
Daten werden auf nationaler Ebene gespeichert.

Die Zuchter ihrerseits notieren alle Informationen in ihren
Zuchtregistern: Transporte, Gesundheitszustand und Medika-
tion der Tiere, Daten zur Ruckverfolgbarkeit des Futters usw.

Bei der Beobachtung von Tieren, Bdéden, Wasserqualitat
und Wetter ist der erfahrene Blick dieser Menschen uner-
setzlich. Sie wissen genau, wann es Zeit fur die Ernte oder
fur den Weidewechsel ist.

des Futters fur die Fleischrinder wird direkt im
Landwirtschaftsbetrieb erzeugt.

Ziel, den Kohlenstoff-FuBabdruck von Rindfleisch
bis 2025 (im Vergleich zu 2015) zu verringern.



Strenge und standige Kontrollen zum Schutz der Tiere und der Gesundheitssicherheit, verbunden
mit vertraglichen Vereinbarungen, um die Vergutung der Erzeuger zu sichern.
Hinter unserer Qualitat steht das ganze Engagement unserer Fachleute.

Der Transport spielt im Tierschutz eine
wesentliche Rolle.

Besondere Aufmerksamkeit wird den Tieren beim Trans-
port zum Schlachthof gewidmet. Fur Transporteure gelten
besonders strenge Auflagen, um den Rindern Belastungen
zu ersparen: Der den Tieren zur Verflgung stehende Platz,
Transportdauer, Zustand der LUftung, Vorhandensein von
Tranken, Pausenzeiten und vieles mehr wird genauestens
geregelt. Nichts wird dem Zufall Uberlassen.

Bei ihrer Ankunft am Schlachthof unterziehen die Vete-
rinarbehdrden alle Tiere einer systematischen Schlacht-
tieruntersuchung. Identitat und Veterinarbescheinigungen
der Tiere werden sorgfaltig kontrolliert.

In der Hygienekette kommt den
Schlachthofen ein hoher Stellenwert zu.

Da der Schlachthof der Ort ist, an dem das Tier zum Pro-
dukt wird, spielt er fur die Lebensmittelsicherheit eine zen-
trale Rolle. Einrichtung und Hygiene der Raumlichkeiten,
des Materials und der Arbeitsmethoden ermdéglichen eine
Vorbereitung der Karkassen unter optimalen Bedingungen.
Die europaischen Vorschriften sorgen daftr, dass jede Pha-
se des Prozesses durch die Veterinarbehdrden kontrolliert
wird. In Abstimmung mit dem Staat und den Tierschutz-
verbanden werden Leitfaden fur gute Praktiken erstellt.
AuBerdem werden in den Schlachthofen Tierschutzbeauf-
tragte benannt. Sie beraten die Schlachthofmitarbeiter und
fUhren interne Kontrollen durch.

Die Karkassen werden einzeln untersucht
und anschlieBend kiihl gelagert.

Nach dem Schlachten wird eine Fleischuntersuchung vor-
genommen. Die Karkassen werden in zwei Halften gespal-
ten. Dies geschieht zum einen aus betriebswirtschaftlichen
Grunden, aber auch, um die Untersuchung zu erleichtern.
SchlieBlich muss festgestellt werden, ob das Fleisch fur
den Verzehr durch den Menschen geeignet ist.

Die Halften werden daher mit einem Stempel versehen, der
die Zulassungsnummer des Schlachthofs ausweist und die
Genusstauglichkeit bescheinigt.

AnschlieBend werden sie in  Kuhlraumen gelagert,
damit Nahrwert und Geschmack erhalten bleiben und die
Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist.

Der Zerlegevorgang erfolgt bei perfekter
Hygiene und unter Einsatz von Spitzen-
technologie.

Jede Karkassenhalfte wird in zwei Viertel zerlegt.
AnschlieBend wird das Fleisch vom Knochen getrennt.
Dann wird jedes Stluck Fleisch fur die Vakuumverpackung
oder fur die Verpackung in Trays vorbereitet.

Je nach Vertriebskanal wird das Fleisch direkt als Karkasse,
in Vierteln oder in Teilstucken ausgeliefert

Um beim Umgang mit dem Fleisch jegliche Verunreini-
gung zu vermeiden, sind die Zerlegebetriebe zur Durch-
flhrung von Selbstkontrollen und zur Uberprifung auf Bak-
terien verpflichtet.

Auch hier haben die Veterinarbehdrden die Aufgabe, die
Wirksamkeit der HygienemaBnahmen und die ordnungs-
gemaBe Einhaltung der Kuhlkette im Betrieb zu prufen.

der Akteure rund um den Tiertransport sind in
Sachen Tierschutz geschult und zertifiziert.

Zielvorgabe fUr Schlachthofe, die bis 2025 mindestens
einmal die branchenUbergreifende Diagnose zur
artgerechten Tierhaltung durchgefthrt haben.



Langjahrige Expertise bei der Auswahl der
Rassen, der Veredelung der Teilstucke und der
WeiterentwicklungderProduktionsmethoden.
Hinter unserer Qualitat steht das Enga-
gement fiir einen verantwortungsvollen
Fleischkonsum.

Das Zerlegen nach franzésischer Art ist
eine hohe Kunst.

Das Know-how der Franzosen beim Zerlegen ist weltweit
bekannt. Nicht weniger als 34 Teilstucke werden sorgfal-
tig abgetrennt und aus der Karkasse geldst. Beim Zerlegen
stutzt man sich in Frankreich auf eine lange Metzgertradi-
tion und berucksichtigt die Anatomie des Tieres.

So wird der einzigartige Charakter der einzelnen Muskel-
partien zur Geltung gebracht und ihr Potenzial sogar noch
erhoht, um auf diese Weise ein unvergleichlich wohl-
schmeckendes und zartes Fleisch zu erhalten.

Die Kronung einer ausgezeichneten
Produktionskette.

Optisch und geschmacklich sind die Fleischstiicke der
krobnende Abschluss einer ausgezeichneten Produk-
tionskette von den saftigen Wiesen Frankreichs Uber
die Verkaufstheke des Metzgers bis auf den Teller des
Fleischliebhabers. Dort bereiten sie als Entrecéte, Filet,
Lendenstuck, Brust, Bug, Steak, Hanging Tender oder
Rumpsteak groBten Genuss.

Ob zart oder durchwachsen, ob im eigenen Saft oder auf
den Punkt gegrillt, ob weich oder kross angebraten, ob mit
GewdUrzen, Saucen oder natur serviert - Rindfleisch aus
Frankreich trifft jeden Geschmack. Damit beweist es auch
das hohe Know-how all derjenigen, die an Zucht oder Trans-
port des Tieres mitgewirkt oder das Fleisch zerlegt, unter-
sucht und verpackt haben - und naturlich die Kochkunst
derjenigen, die es zubereiten.

Auf dem Weg zu einem nachhaltigen
und bewussten Konsum.

Immer mehr Europaer wollen sich ,besser” erndhren. In
puncto Fleisch bedeutet dies einen vernunftigen Verzehr
im Rahmen einer ausgewogenen Erndhrung, bei der auch
pflanzliche Produkte eine wichtige Rolle spielen. Es geht
also darum, geschmackvolles und qualitativ hochwertiges
Fleisch zu genieBen, dessen Produktionsmethoden den
Erwartungen entsprechen, d. h. tier- und menschenfreund-
lich sind, die Umwelt respektieren und den Anforderungen
an die gesundheitliche Qualitat und die Ruckverfolgbarkeit

entsprechen.
Rinderrassen, Teilstucke, um die

% darunter 10 Einzigartigkeit eines jeden
Fleischrassen Muskels zur Geltung zu bringen

NACHHALTIGEM KONSUM GESCHMACK VERLEIHEN. s—



Der Pakt fur

gesellschaftliches
Engagement.

Gesundes, schmackhaftes Fleisch aus nachhaltigen, verantwortungsbewussten

und engagierten Zuchtbetrieben.

Um eine umfassende Antwort auf die Erwartungen der
Verbraucher geben zu konnen, hat sich INTERBEV ver-
pflichtet, gemeinschaftlich zu handeln und langfristig Ver-
antwortung fur die Gesellschaft zu tragen. Das gemein-
schaftliche Handeln erfolgt im Rahmen eines Paktes fur
gesellschaftliches Engagement geman der internationalen
Norm ISO 26 000.

AFNOR® verlieh INTERBEV 2018 das franzosische Gute-
siegel ,Engage RSE" fur nachhaltiges und verantwor-
tungsbewusstes Handeln. Das Gutesiegel wird in vier
Abstufungen vergeben. INTERBEV erreichte Stufe 3 von 4
und gilt damit als .fortgeschritten®.

Was wird mit diesem Pakt bezweckt?

Er garantiert die Weiterentwicklung bestimmter Praktiken

in folgenden Bereichen:

+ Umwelt- und Landschaftsschutz

+ Schutz von Tierwohl und Tiergesundheit

+ Qualitat von Lebensmitteln und Ernahrung

* Achtung der Arbeitnehmer, verbesserte Lebensqualitat
am Arbeitsplatz, Risikopravention und faire Entlohnung

Konkret startet die Branche Programme, um Fortschritte in
bestimmten Bereichen zu erzielen. Dazu gehoren

+ Umwelt: LIFE BEEF CARBON-Programm zur
Verringerung von Treibhausgasen mit dem Ziel, diese
bis 2023 um 15 % im Vergleich zu 2015 zu senken.

+ Tierwohl und Tierschutz:

- .Boviwell*-Programm mit dem Ziel, in 100% der
Rinderzuchtbetriebe und Schlachthoéfe bis 2025 eine
Diagnostik durchgefuhrt zu haben.

- Bis 2025 soll in 100% der Sammelstellen eine
Tierschutz-Diagnostik durchgefuhrt werden.

- EinfUhrung eines Hitzewarnsystems, das den Transport
von Tieren bei sehr hohen Temperaturen verbietet.

Angesichts dieser Fortschritte kénnen die franzosischen
Fachleute der Branche einen Beitrag zu den MaBnahmen
im Rahmen der UN-Nachhaltigkeitsziele (SDGs) leisten, mit
denen die groBen Herausforderungen unseres Planeten
bis 2030 gemeistert werden sollen.

Interbev wird als erster
Vertreter der franzésischen
Nahrungsmittelbranche von
AFNOR bewertet und zertifiziert.

"AFNOR ist die offizielle franzosische Stelle fur
Normung. Sie reprdsentiert Frankreich bei der
Internationalen Organisation far Normung sowie

beim Europdischen Komitee ftir Normung.

Die Strategie wird in Abstimmung mit

der Zivilgesellschaft ausgearbeitet
(Nichtregierungsorganisationen fiir Umweltschutz
und Tierschutz, Verbraucherverbdnde,
Ernédhrungswissenschaftler) und sttitzt

sich auf ein ehrgeiziges Forschungs- und
Entwicklungsprogramm.
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auf dem deutschen Markt zu kommunizieren

3 starke Marken, um mit den Verbrauchern

Franzoésisches Rindfleisch ist auf dem deutschen Markt vor allem durch drei starke Marken vertreten: Charoluxe, Chateau Boeuf und Gourmet naturel. Jede von ihnen
steht mit individuellen Schwerpunkten und einer stringenten Markenpolitik fiir sich. Es gibt aber auch grundlegende Elemente, die alle Programme gemeinsam haben.

Dies sind die wichtigsten:

Alle drei Marken basieren alle auf dem Lastenheft ,viande bovine d'exportation - jeunes bovins® (Exportrindfleisch - Jungbullen®, auch ,JBE-Lastenheft” genannt). Das bedeutet:

Das Fleisch aller Programme stammt von ausgewahlten Jungbullen, die ausschlieBlich in Frankreich geboren, geztichtet und geschlachtet werden.

Tierwohl und Nachhaltigkeit steht fur alle Marken an erster Stelle. Dazu gehdren eine artgerechte Aufzucht in Mutterkuh-Weidehaltung, naturliche Haltungsbedingungen in
kleinen familiengefuhrten Betrieben und kurze Transportwege.

Uber die vorgeschriebenen Kontrollen hinaus haben sich alle drei Marken weitere unabhangige Kontrollen auf allen Produktionsstufen auferlegt.
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CHOARvO“iXE Qualitat fangt
ZaroLars B auf der Weide an

Seit 1994 behauptet sich die Marke Charoluxe erfolgreich auf
dem deutschen Markt. Das Erfolgsgeheimnis sind eine effekti-
ve Markenpolitik und eine konstant hohe Produktqualitat. Denn
Charoluxe-Rindfleisch stammt von ausschlieBlich Jungbullen
derweltweit berihmten Fleischrasse Charolais und deren Kreu-
zungen. Hinter der Marke Charoluxe steht der Charoluxe-Club,
ein Zusammenschluss des franzésischen Branchenverbandes
UNTERBEV" und des .Club Viande Bovine Europe®. Insgesamt
sechs Clubmitglieder, die zu den Marktflihrern in Frankreich
gehoren, liefern Fleisch flur das Charoluxe-Programm.

www.charoluxe.de

Aus der Heimat
der Gourmets

Gourmet naturel wurde 1989 eingeflihrt. Seitdem steht die
Marke fUr Qualitatsrindfleisch, das die Erwartungen der
deutschen Verbraucher erfullt. Nur das wertvolle Fleisch der im
Lastenheft definierten Fleisch- und Zweinutzungsrassen findet
Einzug in das Markenfleischprogramm. Gourmet naturel wird
exklusiv durch die Bell Deutschland GmbH & Co. KG mit Sitz im
niedersachsischen Seevetal vertrieben. Sie wurde mit dem
Siegel .Haltungsform 3 - AuBenklima" der Initiative Tierwohl
(ITW) ausgezeichnet.

www.gourmet-naturel.com

Mit jeder Faser ein
gutes Stiick Frankreich!

Seit 2013 steht Chateau Boeuf® in Deutschland flr hochwer-
tiges franzésisches Jungbullenfleisch. Fur die Marke werden
ausschlieBlich franzdsische Fleisch- und Zweinutzungsras-
sen verwendet. Auf Milchrassen wird ganzlich verzichtet. Die
Marke ist Eigentum der R&S Vertriebs GmbH mit Sitz in Essen
und wird exklusiv an den Frischetheken der REWE angebo-
ten. 2021 wurden die Marke als erste franzdsische mit dem
Label ,Haltungsform 3 - AuBenklima® der Initiative Tierwohl
(ITW) ausgezeichnet und bietet zusatzlich zu den Premi-
umzuschnitten auch Special Cuts fur das Grillgeschaft an.

www.chateau-boeuf.de

Dartiber hinaus gibt es noch eine Reihe anderer Rindfleischmarken auf dem deutschen Markt, zum Beispiel ,Charolais’, ,Boeuf Gourmet" und ,Boeuf Etoile"



INTERBEV
als einende Kraft
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Auf Initiative der Organisationen, die die Branche vertreten, wurde der
franzdsische Verband fur Viehzucht und Fleisch INTERBEV 1979 gegrundet. In
ihm sind Fachleute der Sektoren Rinder, Schafe, Pferde und Ziegen vereinigt.

Der Verband demonstriert das Bestreben dieser Fachleute, den Verbrauchern
gesunde Qualitatsprodukte zu liefern, die Uber die gesamte Produktionskette
ruckverfolgt werden kénnen. INTERBEV ist ein Zusammenschluss zur Férderung
der gemeinsamen Interessen von Zuchtern, Handwerk, Industrie und Vertrieb in
einem der wichtigsten Wirtschaftssektoren Frankreichs.

’. . BOVINS Der Vertreter der
I\“‘terbev franzésischen

INTERPROFESSION

BETAIL & VIANDE Rindfleischbranche

rindfleischausfrankreich.de



