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EIFEL Frischluftstall Rind — Ein starkes Zeichen

Mehr Tierwohl und hohere Preise fir die
Landwirte: Mit der Einfiihrung des EIFEL
Frischluftstall Rind setzt die Regional-
marke EIFEL ein starkes Zeichen flr die

Region.

REGION. Die Regionalmar-
ke EIFEL ist ein Qualitats-
logo, an dem besondere,
geprifte Qualitat aus der
Eifel direkt erkennbar ist.
Fir Kunden ist dieses
Logo eine wertvolle Ori-
entierung. Dies gilt beson-
ders fiir Produkte aus der
Landwirtschaft. Nach der
erfolgreichen Einfiihrung
des EIFEL Plus Schwein,
die in den REWEXL
Hundertmark ~ Markten
erhaltlich sind, folgt nun
das EIFEL Frischluftstall
Rind. Auch hier geht es um
mehr Tierwohl und eine
bessere Entlohnung der
Landwirte.

»Mit dem EIFEL Frisch-
luftstall Rind kombinieren

wir die Herkunft Eifel
mit der Haltungsform 3
bei den Rindern. Damit
starken wir die regiona-
le Wertschopfung. Drei
Landwirte aus der Eifel
sind bereits mit dabei
und wir sind zuversicht-
lich, dass kunftig noch
mehr Betriebe dazustoBen
und das Fleisch in allen
REWEXL Hundertmark
Markten angeboten wird«,
sagt Markus Pfeifer, Ge-
schaftsfiihrer der Regi-
onalmarke EIFEL. Zum
Start der Kampagne wird
das Rindfleisch in vier
Hundertmark ~ Markten
angeboten: In Hillesheim,
Kaisersesch, Mendig und
Polch.

Vom Stallin
die Theke

Die Produkte mit dem
EIFEL-Logo garantieren
den Kunden eine hohe
Qualitat und eine eindeu-
tig nachvollziehbare Her-
kunft aus dem Naturraum
Eifel. Der Weg vom Stall
bis in die Theke ist in allen
Schritten transparent und
durch das ORGAINVENT-
Herkunftskennzeich-
nungssystem gewahrleis-
tet. Aufzucht und Mast
erfolgen in kleinbauerli-
chen Familienbetrieben.
Die Familie Delord aus
Bad Neuenahr-Ahrweiler,
Familie Weckbecker aus
Lehmen und Familie Em-
merich aus Miidenerberg
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Mit dem EIFEL Frischluftstall Rind setzt die Regionalmarke EIFEL auf mehr Tierwohl
und hohere Preise fiir Landwirte. Das Qualitatslogo garantiert eine transparente
Herkunft und ist ab sofort in REWE Hundertmark Markten erhaltlich.

sind mit ihren Hofen
dabei.

Das EIFEL Frischluft- mehr Luft und mehr Be-
stall Rind bed : mehr gung sowie mind

Tierwohl, die Haltungs-
form 3, der Frischluftstall,
mehr Platz fiir die Tiere,

acht Monate vor Schlach-
tung gentechnikfreies
Futter.

Fir die zentrale Biin-
delung ist die Eifel-Rind-
fleisch-Absatzgemein-
schaft wV. (ERAG wV) in
Idenheim zustandig. Sie
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ist der Ansprechpartner
fiir die Landwirte in allen
Fragen der Rinderhaltung
und -vermarktung und
tbernimmt die weitere

Logistik, damit die Tie-
re zum Schlachthof und
zur weiteren Verarbei-
tung gebracht werden.
Die Schlachtung erfolgt
auf dem EG Schlachthof
Herbert Bayer KG in Nie-
derwallmenach im Tau-
nus. Die Zerlegung und
Verarbeitung ibernimmt
die Peter Hiinten GmbH
in Lof, ebenfalls ein traditi-
onsreiches Familienunter-
nehmen. Neben der Zerle-
gung und Anlieferung von
Frischfleisch  produziert
Hiinten Wurstwaren fiir
die Bedientheken und SB-
Truhen. Der Betrieb labelt
Waurst- und SB-Waren mit
der REWEXL Hundert-
mark Eigenmarke und
dem bunten EIFEL-Quali-
tatslogo.

Weitere Informationen
gibt es online unter: www.
regionalmarke-eifel.de und
Regionalmarke EIFEL - Rin
der  (regionalmarke-eifel.
de).
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