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Fachtechnische Informationen

Von der Hithnerfarm bis auf den Teller

«Ungarisches Gefliigel kann doch unmog-
lich den hohen Schweizer Standards genii-
gen!»

So oder dhnlich denken viele Konsumenten.

Dass dem nicht so ist, beweist die Firma
Hungary Aliment Kft, deren Produkte in der
Schweiz auch von der Hugo Dubno AG aus
Hendschiken vertrieben werden.

Die Hungary Aliment Kft wurde 1999 mit
Schweizer Kapital gegriindet. Thre Hauptauf-
gaben sind die Beschaffung, die Qualitits-
kontrolle und das Erfiillen spezieller Kun-
denwiinsche im Bereich Feinzerlegung von
Gefliigelfleisch. Die Firma ist in Felsolajos,
ca. 65 km stidlich von Budapest, zu Hause.

In dieser IFS-zertifizierten Firma arbeiten ca.
50-60 Mitarbeiter, welche ein monatliches
Handelsvolumen von ca. 150-200 t Gefliigel
umschlagen.

Die Qualitéitssicherung in der Urproduktion
wird von der Firma IFTA AG (einer unabhén-
gigen Kontrollstelle) iiberpriift, dabei werden
die Futtermittelproduktion, die landwirtschaft-
liche Produktionsstufe sowie die Schlachtung
und Verarbeitung einzeln kontrolliert. Dies er-
folgt mittels regelmédssigen Betriebskontrollen.

Futtermittelproduktion

Die Futtermittelproduktion wird mit einem
zertifizierten Qualitdtsmanagementsystem mit
integriertem HACCP-System gesteuert.

Ganz allgemein wird Wert gelegt auf Sauber-
keit und Ordnung. Die angelieferten Rohstof-
fe werden untersucht, so dass unerwiinschte
Inhaltsstoffe ausgeschlossen werden kénnen.
Die Produktionsstrome sowie die Lagerhal-
tung der Rohstoffe werden den gesetzlichen
Anforderungen entsprechend gehandhabt.

Zudem miissen bei Mischfuttermitteln strenge
Deklarationskriterien (EU-Verordnung) einge-
halten werden.

Landwirtschaftliche Produktion
Auf der landwirtschaftlichen Produktionsstufe
herrschen klare Produktionsrichtlinien, auch
hier werden Ordnung und Sauberkeit gross
geschrieben.

Der Bereich Tierethik lehnt sich an die An-
forderungen des Aviforums (Gefliigelbera-
tungsdienst CH) mit den «5 Freiheiten» an. So
diirfen z.B. Antibiotika nur zu therapeutischen
Zwecken eingesetzt, nicht einfach zur Pro-
duktionssteigerung dem Futter beigemischt
werden. Sie diirfen ganz gezielt bei einem er-
krankten Tier zur Heilung eingesetzt werden.
Mit der Teilnahme am Salmonellenmonitoring
wird auch dem Tierschutz und der Tiergesund-
heit Rechnung getragen, dazu kommt eine ob-
ligatorische veterindrmedizinische Betreuung
der Tierbesténde.

Der Besatzdichte und Beleuchtung wird eben-
so grosse Beachtung geschenkt, wie dem
Stallboden und der Einstreu. Futterlagerung
und Verabreichung werden hygienisch und
fachgerecht gehandhabt.

Da das Futter aus der vorhin beschriebenen
Produktionsstufe stammt, ergeben sich hin-

;r;a A F;
Ma?y orszég
H

ungafy P S0

Armee-LoaisTik 12/2013

sichtlich Qualitét und Riickverfolgbarkeit kei-
ne Probleme.

Schlachtung und Verarbeitung

Die Schlachtung sowie Be- und Verarbeitung
erfolgt ebenfalls nach dem zertifizierten QM
System, wobei wieder viel Gewicht auf Sau-
berkeit und Ordnung gelegt wird.

Bei der Totung sowie Schlachtung werden
hochste Tierschutz-und Hygienestandards ein-
gehalten. Die Riickverfolgbarkeit muss auch
in diesem Bereich jederzeit gegeben sein.

Aus dieser Produktionskette Resultieren Pro-
gramme wie z.B. Puszta Gold, welche von der
Swiss Poulet Trade AG importiert werden.

In der Verarbeitung bei der Hungary Aliment
wird halbindustriell gearbeitet, also so, wie
beim Schweizer Metzgermeister an der Bank.
Die Hugo Dubno AG bezieht spezifische
Produkte, welche in Handarbeit hergestellt
werden. Das Know how dazu kommt aus der
Schweiz.

Dies beschert den Kunden Vorteile, da sie die
Produkte gemdss ihren Wiinschen herstellen
lassen konnen.

Auch Braten bzw. kalibrierte Produkte fiir die
Systemgastronomie kénnen bezogen werden.
Die Produkte kénnen im Gewicht auf +/- 10 g
hergestellt werden, somit entstehen keine Ab-
schnittverluste und es ist jederzeit eine trans-
parente Kalkulation moglich.

Wiinscht ein Spitzengastronom eine auf ihn
zugeschnittene Einzelserie, so wird dies eben-
falls moglich gemacht.

Die Frischware trifft innerhalb von 24-48
Stunden aus Ungarn in der Schweiz ein. Es
sind 3—4 Anlieferungen pro Woche méglich.
Somit ist die Angst der Konsumenten vor
«Ostblockpoulet» definitiv unbegriindet. Ge-
rade im Bereich der Systemgastronomie kann
zu erschwinglichen Preisen mit einer zur
Schweiz vergleichbaren Qualitdt gearbeitet
werden.

Fiir alle, die sich davon ein Bild machen wol-
len, sei auf www.dubno.ch verwiesen. Viel
Spass beim stobern. cs und rw
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