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Tijdens de vele gesprekken die Limburger De Rond met zijn
collega’s voerde in een tijd dat de sector in een crisis verzeild
was geraakt, ontdekten ze dat ze toch best veel goed deden.
Maar niet alles. Waar lieten de boeren kansen onbenut? De
ongeruste varkenshouders kwamen er achter dat ze met hun
varkensvlees de nichemarkt niet bereikten. Gerenommeerde
restaurants misten een stukje varkensvlees met een ziel. ‘En
dáár moest onze uitdaging komen te liggen’, graaft Frans de
Rond in het verleden. ‘Op zoek naar een speciaal varken dat
in de Nederlandse horeca op de kaart komt te staan.’ De pri-
maire focus kwam dan ook te liggen op de horeca. Wanneer
het daar aanslaat, volgen slagers als vanzelf. ‘Want op het mo-
ment dat consumenten in een restaurant genieten van een
stukje varkensvlees, vragen ze de dag erna bij hun slager of
die het ook in zijn assortiment heeft. Trends beginnen in de
horeca, maar de middenstand zal daar in mee moeten’, ver-
klaart De Rond, die met het kantoor van Livar en zijn eigen
varkens aan de Hekbergerweg in Echt is gevestigd.

Kloosterboerderij
Inmiddels is het vlees bij 27 slagers, 8 delicatessenwinkels, 80
restaurants en 10 horecaleveranciers te verkrijgen. Hoe is De
Rond er met zijn collega’s in geslaagd daadwerkelijk een stuk
ziel in het vlees te krijgen? Om te beginnen door de varkens
op te laten groeien op de eeuwenoude kloosterboerderij van
Abdij Lilbosch in Echt zegt de inwoner van Susteren. De oor-
sprong van het op een maatschappelijk verantwoorde manier
hoeden van varkens en vlees van de beste kwaliteit produce-
ren voor de top van de markt ligt dáár. De Rond: ‘De tussen
de 80 en 100 varkens die daar gehouden kunnen worden,
krijgen veel beweging, liggen in het stro en hebben de volle

aandacht van de monnik die hen verzorgt.’ Omdat Livar var-
kensvlees in de loop der jaren populairder begon te worden
en steeds meer slagers zich wilden onderscheiden in de
markt, werd de ruimte bij Lilbosch te klein. Aangezien er te
weinig kloosters en te weinig monniken zijn is Livar met
steun van de monniken op zoek gegaan naar andere bijzon-
dere locaties waar de kloostervarkens op een net zo dierwaar-
dige manier kunnen worden gehouden. ‘Momenteel worden
de varkens behalve op het klooster ook bij drie boeren gehou-
den. De participanten zijn tevens aandeelhouders van de BV
Livar’, legt Louis Kersten, verantwoordelijk voor de bewaking
van de kwaliteit en zelf een van de aandeelhouders, uit. ‘Niet
alle boeren en slagers zijn trouwens geïnteresseerd in het
concept. Sommigen willen massaproductie, knallen en buffe-
len. En dat gaat niet als je volgens onze methodes werkt. De
varkens gaan pas na verloop van tijd naar de slacht.’      

Granen
Het samenspel van een melange van granen, unieke rassen en
het scharrelen in een weelde van ruimte maakt Livarvlees tot
een bijzonder product, vindt De Rond. ‘In de gangbare vee-
houderij worden die granen, vanwege de hoge prijzen, steeds
vaker vervangen. Maar aan het voer zullen wíj nooit conces-
sies doen. Negentig procent bestaat uit graan en dat blijft zo.
In acht jaar tijd is de voersamenstelling niet veranderd. Wan-
neer je daar mee gaat rommelen ben je niet geloofwaardig.’
Vet is de smaakdrager van het Livarvlees en geeft het een
sterke, aangename en natuurlijke smaak. Bovendien kent het
bij de bereiding nauwelijks gewichtsverlies. Normaal varkens-
vlees verliest al gauw een kwart aan gewicht, Livarvlees
slechts acht procent, waardoor het vlees mals en sappig blijft.

Varkensvlees 
met een ziel

Zevenentwintig slagers verkopen Livar 

De nasleep van de MKZ en de varkenspest werd nog 
al wat varkenshouders eind jaren negentig te veel. 
Een aantal van hen emigreerde zelfs. Varkenshouder
Frans de Rond uit Susteren legde zich er niet bij neer.
Met vijf collega’s bedacht hij een nieuw concept: het
Kloostervarken. Het vlees van de Livar (Limburgs
varken) kloostervarkens is onder slagers een begrip
geworden.    

De varkens krijgen veel
beweging en de volle
aandacht van de monnik
die ze verzorgt.

Initiatiefnemer Frans de
Rond: ‘Ons varkensvlees
bereikte voorheen 
de nichemarkt niet.’ 
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Dat kan slager Theo Carbijn uit Weert, die de producten
sinds twee jaar verkoopt, beamen. ‘We verkopen tussen de
200 en 300 kilo per week. De klanten zijn enthousiast omdat
smaak en houdbaarheid beter zijn.’ Met behulp van een
aparte verkoopstrategie dwingt hij zijn personeel, de mensen
attent te maken op het Livarvlees, dat een aparte ruimte in de
toonbank heeft gekregen. ‘We vragen bij nagenoeg iedere be-
stelling: wilt u Livar of gewoon vlees? De klant wordt dan ge-
dwongen er over na te denken en wij kunnen het verhaal
achter het vlees vertellen. Waarom we hier mee begonnen
zijn? Iedere slager wil na verloop van tijd graag veranderen’,
legt de Keurslager uit. ‘We bleven op een bepaald niveau ste-
ken en dit kwam op het juiste moment op onze weg. Wij zijn
de enige slager in Weert die Livar verkoopt. Met het bedrijf is
de afspraak gemaakt dat het vlees niet bij iedere slager op de
hoek verkocht mag worden, dan is de exclusiviteit weg.’ Car-
bijn (61) krijgt halve varkens aangeleverd en bereidt alles ver-
volgens zelf. ‘Dan kan ik het vlees 100% verwaarden.’     

Kostprijs
Zo’n 60 à 70 varkens laat Livar wekelijks slachten bij slacht-
huis Hilckmann in Nijmegen. Vervolgens worden de karkas-
sen vervoerd naar slachterij Jansen in Elst, waar ze worden
uitgesneden. Via een landelijk distributienetwerk (de koeriers
worden ingehuurd door Livar) vindt het vlees zijn weg naar
de afnemers. Livar verkoopt de lange rib voor 10,86 per kilo,
de korte rib voor voor 13,90 per kilo, de lendefilet voor 18,56
per kilo, bovenbil voor 8,93 per kilo en de kophaas voor 17,95
per kilo. Het is zomaar een greep uit het assortiment. ‘Zo’n
Livar varken heeft een twee keer zo grote kostprijs als een re-
gulier varken, vanwege de bijzondere voeding en de houderij.
De logistieke kosten zijn hoger en de opzet is kleinschalig.
Dat alles heeft zijn prijs. Maar in toenemende mate heeft de
consument die prijs er bij de slager voor over. Beleving,
smaak en emotie tellen gewoon mee’, laat De Rond weten.

Hoedsysteem
De locaties waar de Livarvarkens gehoed worden hebben ge-
meen dat de varkens van het hetzelfde authentieke ras/krui-
sing zijn en dezelfde natuurlijke voeding krijgen als op de
kloosterboerderij. Livar is voortdurend bezig met het ontwik-
kelen van een uniek hoedsysteem. Dat dient niet alleen te
voldoen aan hoge eisen op het gebied van dierwelzijn, maar
het moet ook duurzaam zijn op het gebied van milieu. ‘We
willen goed omgaan met het landschap.’ Op termijn streven
De Rond en Kersten naar eenzelfde hoedsysteem voor alle lo-
caties. Het tweetal experimenteert daarom met verschillende
uitloopsystemen die verschillen met betrekking tot de onder-
grond maar ook met betrekking tot de overkapping. Op de
vraag of ze met het bedrijf nog willen groeien is De Rond
duidelijk. ‘Groei is voor ons geen item, kwaliteit en duur-
zaamheid zijn het allerbelangrijkste. En waar dat dan toe
leidt, zien we wel. Gepaste groeistappen dus.’ Duidelijk is in
ieder geval dat het tijdsgewricht in hun voordeel is. De con-
sument heeft in toenemende mate belangstelling voor de
 herkomst van het vlees. �

Het ontstaan 
Traditionele Nederlandse varkensrassen zoals het
steilorig varken, het Friesch varken of het bont
varken zijn uitgestorven. Het Limburgs varken,
ofwel Livar, is echter weer helemaal terug. De
drijvende kracht achter Livar zijn enkele Limburgse
varkenshoeders. Zij hebben samen de handen ineen
geslagen en zijn van het besef doordrongen dat ze
terug moeten gaan naar vroeger als het gaat om de
smaak en beleving van varkensvlees. Het
Livarvarken wordt gehoed in samenwerking met
Abdij Lilbosch in Echt. In de kloostertuinen van deze
abdij scharrelen een deel van de Livarvarkens waar
ze met veel liefde worden verzorgd door een
monnik. Al negen eeuwen volgen de monniken zoals
die van de Abdij Lilbosch in het hart van Limburg
eenzelfde levensstijl. Een levensstijl die weliswaar
met de omstandigheden van tijd en plaats rekening
houdt, maar wezenlijk dezelfde is gebleven. De
sobere levensvorm die de broeders op het klooster
naleven getuigt van respect voor plant en dier, past
bij het Limburgse landschap en houdt volgens Frans
de Rond van Livar de menselijke maat. Met de
ervaringen die de aandeelhouders van de BV Livar
opdoen tijdens dit traject willen ze in de toekomst
door een innovatieve combinatie van ‘Traditie &
Technologie’ nummer één zijn in Nederland op het
gebied van vleessmaak, vleeskwaliteit, dierwelzijn
en maatschappelijk verantwoord en duurzaam
varkens hoeden. Bron: www.livar.nl.

Links:
Theo Carbijn is de enige slager in
Weert die Livarvlees verkoopt.
‘Anders is de exclusiviteit weg.’

Midden:
Het Livarvlees heeft bij slager
Carbijn een aparte ruimte in de
toonbank gekregen.

Rechts:
Theo Carbijn: ‘Klanten zijn
enthousiast omdat smaak en
houdbaarheid beter zijn.’

Deze reportage over Livar is de vijfde in een serie waarin
diervriendelijke leefomstandigheden centraal staan. De kritische
consument stelt bij de slager in toenemende mate vragen over de
herkomst van het vlees.

Slager Theo Carbijn uit
Weert krijgt halve varkens
aangeleverd en verwaardt
het vlees voor 100%.
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