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Naturpark-Qualitatsstandard und Kontrollverfahren

Stand: Juli 2026

Praambel ,Altmiihltaler Weiderind”

Die artenreichen Wiesen und Hange des Naturparks Altmiihltal pragen das Landschaftsbild der Frankenalb und sind wertvolle Lebensraume fiir zahlreiche
Tier- und Pflanzenarten. Ihre Pflege und Erhaltung sind ohne eine nachhaltige landwirtschaftliche Nutzung kaum denkbar.

Das ,Altmihltaler Weiderind” steht fiir Weidehaltung, regionale Herkunft, Tierwohl und den Erhalt der charakteristischen Kulturlandschaft der Franken-
alb. Durch die Beweidung von Griinlandflachen tragen die teilnehmenden Betriebe zum Erhalt der Artenvielfalt sowie zum Aufbau humusreicher Béden
und damit zum Klimaschutz bei.

Ziel der Marke ist es, regionale Wertschépfungsketten zwischen Landwirtschaft, Metzgereien, Gastronomie, Handel und Verbrauchern aufzubauen und
dauerhaft zu starken. Dadurch sollen bauerliche Betriebe, regionale Handwerksmetzgereien und eine verantwortungsvolle Fleischvermarktung unter-
stiitzt werden.

Die Qualitatskriterien der Marke , Altmiihltaler Weiderind” gliedern sich in eine Basis- und eine Premiumstufe.

Basiskriterien
Die Basiskriterien gelten fiir alle Produkte, die unter der Marke ,Altmiihltaler Weiderind” vermarktet werden. Sie definieren die wesentlichen Anforderun-
gen an Herkunft, Weidehaltung, Tierwohl, Fiitterung, Schlachtung, Verarbeitung und Riickverfolgbarkeit.

Premiumsegment
Das Premiumsegment baut auf den Basiskriterien auf und erganzt diese um zusatzliche Anforderungen an eine besonders extensive Weidehaltung, eine
griinlandbasierte Fiitterung, die hofnahe bzw. Weideschlachtung ohne Lebendtiertransport sowie weitergehende Tierwohlkriterien.

Zur Umsetzung dieser Ziele wollen wir

durch Beweidung strukturreiche Lebensraume erhalten und die Biodiversitat fordern

extensiv genutzte Griinland- und Weideflachen im Naturpark Altmiihltal langfristig erhalten und entwickeln
Humusaufbau und Kohlenstoffspeicherung als Beitrag zum Boden-, Wasser- und Klimaschutz fordern

eine tiergerechte Weidehaltung mit regionaler Herkunft und hoher Fleischqualitat fordern

bauerlichen Betrieben und regionalen Handwerksmetzgereien neue Wertschopfungsperspektiven eréoffnen
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Lebendtiertransporte méglichst gering halten und besonders stressarme Schlachtverfahren férdern
Verbraucherinnen und Verbrauchern den Zugang zu regionalen, transparenten und hochwertigen Produkten ermdglichen.

kisches Gelbvieh, rotes H6henvieh, Murnau-Werdenfelser, Original Braunvieh, Pinzgauer, Her-
eford, Ansbach-Triesdorfer.

Der Einsatz von behornten und genetisch hornlosen Tieren ist zuldssig.
Gentechnische Zuchtverfahren sowie Embryonentransfer sind nicht zuldssig.

Beziiglich der Kastration mdnnlicher Tiere gelten die aktuellen Bestimmungen gem. ,,Gepriifte
Qualitat Bayern” (GQ Bayern).

Premiumsegment:
Die Enthornung von Tieren ist nicht zuldssig. Dies gilt auch fiir zugekaufte Tiere.

Erzeugererkldarung

Bereich Kriterien Dokumentation Kontrolle
Erzeu- | Zertifizie- Der Betrieb verfiigt iiber eine giiltige Zertifizierung nach ,,Gepriifte Qualitat Bayern” (GQ Bay- | GQB-Zertifizierungsur- | Externe-Kontrolle
gung | rungsgrund- ern) oder einem anerkannten Oko-Zertifizierungssystem (Bio Bayern als Mindeststandard). kunde und Dokumenta-
lage tion durch Auditie-
Zertifizierungsurkunde | rung
der Bio-Institution
Qualitdtsziel Ziel der Marke ,Altmiihltaler Weiderind” ist die Erzeugung hochwertiger Fleischqualitdt durch | Die Fettklassen 3 und
eine tiergerechte Haltung, ausreichend lange Aufzuchtzeiten sowie eine an die Haltungsform | 4 gelten als Orientie-
angepasste Fiitterung. rung fiir die ange-
strebte Fleischqualitat.
Eine gute Fettabdeckung und Marmorierung des Fleisches sind erwiinscht.
Das Mindestschlachtalter der Rinder betrdagt 24 Monate.
Herkunft Die Tiere werden in den 8 Landkreisen* aufgezogen und gehalten, die zum Naturpark Alt- Rinderpass/ Stammda-
miuihltal gehéren (im folgenden Naturpark-Region* genannt). Auch zugekaufte Tiere (z.B. Ab- | tenblatt;
setzer) miissen aus der Naturparkregion* stammen. Bestandsregister,
Erzeugererkldarung
Rasse/ Grundsatzlich sind alle Rinderrassen zugelassen. Besonders begriiBt wird die Haltung traditio- | Rinderpass/ Stammda-
Genetik neller regionaler Nutztierrassen. Dazu zahlen im Naturpark Altmiihital folgende Rassen: Fran- | tenblatt;

*Komplette Landkreisflache der Landkreise Roth, WeiBenburg-Gunzenhausen, Donau-Ries, Eichstdtt, Neuburg-Schrobenhausen, Neumarkt i. d. Oberpfalz, Kelheim, Regensburg und der kreisfreien Stadt Ingolstadt
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Bereich Kriterien Dokumentation Kontrolle
Produktions- Weidehaltung (bevorzugt Mutterkuhhaltung) mit einem Tierbesatz bis 1,76 GVE pro ha HFF Rinderpass/ Stammda- | Externe-Kontrolle
verfahren (Hauptfutterflache). Als Weideflachen zdhlen vom Betrieb selbst bewirtschaftete Weidefla- tenblatt; und Dokumenta-

chen, Mdhweiden, Griinlandeinsaat, Kleegras- und Luzerneflachen, ggf. auch zusatzlich vor- Erzeugererkldrung; tion durch Auditie-

handene Huteflachen. Weideprotokoll; rung
Bestandsregister; Fla-

Die Tiere werden wahrend der Vegetationszeit mindestens 180 Tage (6 Monate) auf der chenverzeichnis;

Weide gehalten (dies ist riickverfolgbar zu dokumentieren).

Auf der Weide ist den Tieren ein wirksamer Witterungsschutz (natiirlicher oder kiinstlicher

Art) bereitzustellen.

AuBerhalb der Vegetationszeit wird den Tieren eine Laufstallhaltung* mit ausreichenden

Ruhe- und Bewegungsrdaumen geboten; der Laufstall verfiigt (iber eine gute Beliiftung und

Lichteinfall sowie trockene Liegebereiche mit Einstreu. Anbindehaltung ist nicht zuldssig.

*Laufstall-Mindestnorm (entspricht Haltungsform 4)

bis 100 kg 1,5 gm/Tier

bis 200 kg 2 ,5qm/Tier

bis 400 kg 4 qm/Tier

tiber 400 kg 5 qm/Tier, aber mindestens 1 qm/je 100 kg Lebendgewicht

bei behornten Rassen iiber 400 kg 6 qm/Tier

Premiumsegment

Die Haltungsbedingungen miissen den Anforderungen einer besonders extensiven Weidehal-

tung entsprechen. Der Tierbesatz darf 1,2 GroBvieheinheiten (GVE) je Hektar Hauptfutterfla-

che (HFF) nicht {iberschreiten.

Das Platzangebot im Stall muss mindestens 25 % iliber den Anforderungen der Basiskriterien

liegen.

Fitterung Die Fiitterung muss den erndahrungsphysiologischen Bediirfnissen der Tiere entsprechen. Flachenverzeichnis; Externe-Kontrolle

Schlagkartei; und Dokumenta-

Es dirfen ausschlieBlich hofeigene Futtermittel vom jeweiligen in der Naturpark-Region* lie- | ggf. Einkaufsbe- tion durch Auditie-

genden Betrieb eingesetzt werden. Der Einsatz gentechnisch verdanderter Futtermittel sowie | lege/Rechnungen; rung

zugekaufter eiweiB- oder energiereicher Erganzungsfuttermittel ist grundsadtzlich nicht zulds- | ggf. Lieferscheine;

sig. gef. Garantieerkldarung
zu den zugekauften
Futtermitteln;

*Komplette Landkreisflache der Landkreise Roth, WeiBenburg-Gunzenhausen, Donau-Ries, Eichstdtt, Neuburg-Schrobenhausen, Neumarkt i. d. Oberpfalz, Kelheim, Regensburg und der kreisfreien Stadt Ingolstadt
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Bereich

Kriterien

Dokumentation

Kontrolle

In begriindeten Ausnahmefallen (z.B. Trockenperioden, Ernteausfidllen oder vergleichbaren
auBergewdhnlichen Situationen) kann auf Antrag und nach Genehmigung durch den Natur-
park e.V. Futter zugekauft werden. Die Ausnahme ist zu dokumentieren und zu begriinden.
Ggf. zugekaufte Futtermittel entsprechen dem QS-Standard und VLOG (ohne Gentechnik)

Kdlberaufzucht erfolgt nach den entsprechenden Kriterien. Kdlber sind so lange wie moglich
bei der Mutter und so bald wie méglich auf der Weide zu halten.

Premiumsegment:
Die Fiitterung erfolgt ausschlieBlich durch griinlandbasiertes Futter und Stroh.

In begriindeten Ausnahmefallen kénnen auf Antrag und nach Genehmigung griinlandbasierte
Futtermittel zugekauft werden. Die Ausnahme ist zu dokumentieren.

gef. QS-/A-Futter-Aner-
kennung;
€igenkontroll-Checklis-
ten, Markennutzungs-
vertrag

Teilnahme an den vorgesehenen Eigenkontroll-, Priif- und Kontrolisystemen.
Der Naturpark fiihrt eine Liste der Markennutzungsbetriebe.

Haltung/ Bei Nutzung der Weideschlachtung verfiigt die Weideflache oder der mit der Weide verbun- €igenkontroll-Checklis-
Gesundheit dene Hof iiber eine Fixiereinrichtung mit Zugang zu einem befestigten Weg, liber den eine ten;
Mobile Einheit (ME) anfahren kann. Arzneimittel-Bestands-
buch;
Arzneimittel-Abgabe-
belege
Transparenz Die teilnehmenden Betriebe verpflichten sich zur Einhaltung der Qualitatskriterien sowie zur | Priifprotokolle

*Komplette Landkreisflache der Landkreise Roth, WeiBenburg-Gunzenhausen, Donau-Ries, Eichstdtt, Neuburg-Schrobenhausen, Neumarkt i. d. Oberpfalz, Kelheim, Regensburg und der kreisfreien Stadt Ingolstadt
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Bereich

Kriterien

Dokumentation

Kontrolle

Verar-
bei-
tung

Herkunft

Alle unter der Marke , Altmihltaler Weiderind” vermarkteten Tiere stammen von zertifizierten
Markennutzungsbetrieben und erfiillen die Anforderungen dieser Qualitatskriterien.

Lieferscheine/Waren-
begleitscheine* von
zertifizierten Her-
kunftsbetrieben

Tier-Transport/

Die Schlachtung erfolgt in einer in der Naturpark-Region* liegenden, amtlich zugelassenen

Schlachtprotokoll von

eigenen Betrieb zur Vermarktung anbieten, garantieren eine minimale Reifezeit von 3 Wo-
chen fiir alle Edelteile sowie von 2 Wochen fiir Bratenstiicke.
Der herstellende Betrieb legt das Reifeverfahren selbst fest.

Schlachtung Schlachtstatte. Schlachtstatte;

Dokumentation des Le-

Lebendtiertransporte sind zuldssig. Die Schlachtung sowie gegebenenfalls der Transport der bendtiertransports.

Tiere erfolgen unter Einhaltung der geltenden tierschutz- und lebensmittelrechtlichen Vor-

schriften.

Premiumsegment: . .

Die Schlachtung erfolgt als Weideschlachtung oder hofnahe Schlachtung ohne Lebendtier- Hygienevorschriften/

transport liber eine genehmigte Mobile Einheit (ME) im Herkunftsbetrieb. HACCP-Konzept

Es gelten die Bestimmungen aus dem Leitfaden ,,Hofnahe Schlachtung von Huftieren”. :'::rgkennutzungsver-

Liegen zwischen dem Zeitpunkt der Schlachtung des jeweiligen Tieres und dessen Ankunft im .

stationaren Schlachthaus mehr als zwei Stunden, miissen die geschlachteten Tiere gekiihit | Vereinbarungen und

werden. Genehmigungen gem.
dem aktuell giiltigen

Werden zur Schlachtung vorgesehene Tiere lebend zu einer geeigneten Weidefliche gefah- | Leitfaden ,Hofnahe

ren, muss dies 14 Tage vor dem geplanten Schlachttermin erfolgen. Schlachtung von Huf-
tieren” des Bayer.
Staatsministeriums fiir
Umwelt und Verbrau-
cherschutz
Warenbegleitschein mit
entsprechender Mar-
kenkennzeichnung

Reifung Schlachtbetriebe, die Schlachtkérper oder Teile davon als , Altmiihitaler Weiderind” iiber ihren | Hygienevorschriften/

HACCP-Konzept
Schlachtbuch;
Warenbegleitscheine
mit entsprechender
Markenkennzeichnung;

Selbstverpflich-
tungserklarung
durch Markennut-
zungsvertrag
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Bereich

Kriterien

Dokumentation

Kontrolle

Fleisch-Trans-
port und Lage-
rung

Schlachtbetriebe, die Schlachtkdrper oder Teile davon als , Altmiihltaler Weiderind” vermark-
ten, miissen diese Produkte bei Transport und Lagerung eindeutig und nachvollziehbar von
anderen Produkten trennen.

Hygienevorschriften/
HACCP-Konzept beach-
ten;
Warenbegleitschein mit
entsprechender Mar-
kenkennzeichnung

Qualitdt

Eine Klassifizierung nach Gewicht oder Handelsklassen erfolgt im Rahmen der Marke ,Alt-
miihltaler Weiderind” nicht.

Zur Sicherung einer hohen Fleischqualitdt werden die Fettklassen 3 und 4 empfohlen.

Rinderpass/ Stammda-
tenblatt;
Wiegekarten; Doku-
ment des Marken-Be-
wertungssystems

Etiketten an den abge-
packten Teilstiicken;
Lieferscheine

Kontrolle

Bei allen unter der Marke ,Altmiihltaler Weiderind” vermarkteten Fleisch- und Fleischproduk-
ten muss die Einhaltung der Qualitadtskriterien jederzeit nachvollziehbar sein.

Warenbegleitschein
von zertifizierten Her-
kunftsbetrieben mit
entsprechender Mar-
kenkennzeichnung (im
Premiumsegment gem.
dem aktuell giiltigen
Leitfaden ,Hofnahe
Schlachtung von Huf-
tieren” des Bayer.
StMUV)
Mengenabgleich von
Warenein- und Waren-
ausgang zum Nachweis
gegeniiber Naturpark
als Markengeber

Selbstverpflich-
tungserkldarung
durch Markennut-
zungsvertrag

Transparenz

Produkte der Marke , Altmiihltaler Weiderind” sind entsprechend den Vorgaben des Markenge-
bers zu kennzeichnen. Einzelheiten der Kennzeichnung werden im Markennutzungsvertrag
geregelt.

Der Naturpark fiihrt eine Liste der Markennutzungsbetriebe.

Markennutzungsver-
trag

Selbstverpflich-
tungserkldrung
durch Markennut-
zungsvertrag

Naturpark Altm
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Bereich

Kriterien

Dokumentation

Kontrolle

Ver-
kauf/
Ver-
trieb/
Gast-
rono-
mie

Transport

Fir Transport, Lagerung, Verarbeitung und Zubereitung gelten die einschldgigen lebensmit-

Lagerung

tung

Ggf. Zuberei-

tel- und hygienerechtlichen Vorschriften.

Produkte der Marke , Altmiihltaler Weiderind” sind wdhrend Transport, Lagerung, Verarbei-
tung und Verkauf eindeutig zu kennzeichnen und nachvollziehbar von anderen Produkten zu
trennen.

HACCP-Konzept

Kontrolle

Bei allen unter der Marke ,Altmiihltaler Weiderind” vermarkteten Fleisch- und Fleischproduk-
ten miissen die Einhaltung der Qualitdtskriterien sowie die Riickverfolgbarkeit der Produkte
jederzeit gewadhrleistet sein.

Warenbegleitscheine
von zertifizierten Her-
kunftsbetrieben mit
entsprechender Mar-
kenkennzeichnung (im
Premiumsegment gem.
dem aktuell giiltigen
Leitfaden ,Hofnahe
Schlachtung von Huf-
tieren” des Bayer.
StMUV)
Mengenabgleich von
Warenein- und Waren-
ausgang zum Nachweis
gegentiber Naturpark
als Markengeber

Transparenz

Produkte der Marke , Altmiihltaler Weiderind” sind entsprechend den Vorgaben des Markenge-
bers zu kennzeichnen. Einzelheiten der Kennzeichnung werden im Markennutzungsvertrag
geregelt.

Der Naturpark fiihrt eine Liste der Markennutzungsbetriebe.

Markennutzungsver-
trag

Selbstverpflich-
tungserkldrung
tiber Markennut-
zungsvertrag

*Komplette Landkreisflache der Landkreise Roth, WeiBenburg-Gunzenhausen, Donau-Ries, Eichstdtt, Neuburg-Schrobenhausen, Neumarkt i. d. Oberpfalz, Kelheim, Regensburg und der kreisfreien Stadt Ingolstadt
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