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PRODUZENT

Uersfeld. Der Familienbetrich
wurde von Seniorchef Willi Karst
1967 gegriindet, in zweiter Gene-
ration von Willis Sohn Matthias
Karst ubernommen und nun ist die
Ubergabe an die 3. Generation mit
Juniorchef Christian Karst in der
Vorbereitung. In beiden Filialen ga-
rantiert das Markenlogo der Regi-
onalmarke EIFEL auf Fleisch und
Wurst die Herkunft EIFEL, cine
gute Fleischqualitat und Transpa-
renz in der Wertschopfungskette.
Neutrale Kontrollen sichern dies
ab. Zur Herkunftskennzeichnung
und -sicherung nutzt die EIFEL
Metzgerei Karst das System von
ORGAINVENT, mit dencn dic Regi-
onalmarke EIFEL GmbH seit 2015
konsequent zusammenarbeitet.

Am 05.07.2023 stand fur dic EI-
FEL Metzgerei Karst die jahrli-
che Kontrolle an, diesmal mit ei-
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EIFEL Metzgerei Karst ist MEISTERHAFT!

Seit 2010 ist die EIFEL Metzgerei Karst in Uersfeld EIFEL Produzent, 2015 wurde eine zweite Filiale in Sankt Sebastian eroffnet.

MEISTERHAFT

vom Metzger
lhres Vertrauens

ner absol B derheit: Die

Handwerksmetzgerei soll zusatz-
lich mit ,MEISTERHAFT - Vom
Metzger Thres Ve *, dem

ORGAINVENT Prifsystem fir das
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werden. Die Kontrolle wurde mit
Bravour bestanden.

Als cine der wenigen Metzgereien
in der EIFEL schlachtet der Fami-
lienbetrieb noch selbst. Das ,Fami-
lidre" geht hier aber sogar iiber den
Betricb hinaus, denn alle EIFEL
Schweine stammen vom langah-
rigen Licferanten Gerd Emmerichs
aus der Nachbarschaft Kelberg-
Rothenbach. Vom Ferkel bis zum
schlachtreifen Schwein erleben
sic hier cin stressfreies Leben.
Dic Karsts schatzen den landwirt-

schaftlichen Betricb von Gerd Em-
merichs schr, denn hier geht esden
Tieren gut: dic Schweine werden
mit gutem Eifelgetreide gefuttert,
den von Natur aus sehr jer

weisstandard  MEISTERHAFT
- vom Metzger [hres Vertrauens®
von ORGAINVENT nutzt die EIFEL
Metzgerei Karst die Moglichkeit,
dicse individnellen B PRy

Schweinen wird zusitzliches Be-
schaftigungsmaterial geboten und
sic verbringen cine lange Zeit ih-
rer Aufzucht im Aufenklimastall.
Der Transportweg nach Uersfeld
ist kurz und wird von Gerd Em-
merichs selbst ibenommen. Man
kann also sagen: EIFEL vom Stall
bis in dic Theke! Mit dem Nach-

ten und Starken kundenwirksam
herauszustellen.

Durch das MEISTERHAFT-Zert:-
fikat konnen sich dic Kunden der
EIFEL Metzgerei Karst darauf ver-
lassen, dass dic auf dem Zertifikat
aufgefithrten Kriterien auch einge-
halten werden:

- Lusatzliches

Beschftigungsmaterial
fur die Tiere

-_AuBenklimastall in der Endmast
- Kurzer Transportweg (15 km)

- Zertifizierter Betrieb der

Regionalmarke EIFEL GmbH
- EIFEL Schwein:

geboren
und aufgezogen in der Eifel

= Vonder Schiachtungbiszum
Verkauf: alles aus einer Hand

Als erstes Mitglied der Regional-
marke EIFEL ist dic EIFEL Metz-
gerei Karst nun MEISTERHAFT!
Das ist ein Grund zum Feiern! Bei
ciner Feierstunde am 30.08.2023
am Standort in Uersfeld haben
Markus Pfeifer von der Regional-

(v Auditor Hetnz Ebus (AGRIZERT Zer-
tifizierungs GmbH) und Landwirt Gerd

marke EIFEL GmbH und Andreas
Schmadel von ORGAINVENT das
Zertifikat an Matthias und Christi-
an Karst ubergeben.

Mehr Informationen zur Familic
Karst, den Metzgereifilialen in
Uersfeld und Sankt Scbastian und
dem Produktangebot gibt es hier:
https://www.cifelmetzgerei-karst.
de. Mchr Informationen zum Her-
kunftssicherungssystem fur Rleisch
und der MEISTERHAFT Zertifizie-
rung der ORGAIMVENT GmbH sind
hier zu finden: https://herkunft.org.
Mchr Informationen zur Regional-
marke EIFEL und zur Wertschop-
fungskette EIFEL Fleisch sind
hier abrufbar: https://www.regio-

Imarke-cifel de/eifel

cifel-fleisch-und-wurstwaren. ()
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