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Priim/Eifel. Die Béckerbranche
befindet sich in einem stetigen
Veranderungs- und Konsolidie-
rungsprozess: Seit den 1950er
Jahren ist die Anzahl der Bécke-
reibetriebe von ca. 55.000 (im al-
ten Bundesgebiet) auf heute rund
15.300 Betriebe in ganz Deutsch-
land zuriickgegangen. Schwan-
kende Rohstoffpreise, steigende
Energiekosten, der Wettbewerbs-
druck durch den Einzelhandel und
veranderte Verzehrsgewohnheiten
verlangen von den Backereibetrie-
ben frische Ideen. Es gilt nicht
mehr ,hungrige Menschen satt”
zu machen, sondern es ist eher
das Gegenteil der Fall. Wem es

gelingt, seinen Kunden Qualitat,
Handwerkskunst und Gesundheit
zu vermitteln, wird sich langfri-
stig am Markt positionieren kon-
nen. Dazu braucht es neue Kon-
zepte. Zum Beispiel das der Re-
gionalmarke EIFEL.

In einem Umfeld - gepragt durch
globalisierte Rohstoffmarkte -
entwickelt sich eine groBe Chan-
ce fiir regionale Produkte. Sie si-
gnalisieren den Verbrauchern
Nahe, Transparenz, Sicherheit,
Qualitat. Davon kénnen sowohl
die landwirtschaftlichen Betriebe
profitieren, als auch heimische
Handwerker. Vorausgesetzt, es
existiert ein stabiles, praxistaug-
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Das Haus, in dem Sie sich wohlfiihlen!

Hotel Schlossblick*#** )
Café - Restaurant w
. EIFEL
Nonnenbacher Weg 2-6 » 53845 Blankenheim ™ Fi
Hotel  Tel. 50-0 F Tel. 50-80
Fax 02449-95 50-50 Fax 02449-95 50-88
www.hotel-schlossblickde  info@hotel-schlossblick.de

* 51 Betten, 27 Zimmer mit DU/WC, Telefon, teilw. TV, Minibar, Balkon

* Hallenbad, Sauna, Lift & Parkplatz
* 120

Eifeler

* Arrangement E'ircls(cig 3 Tage 2 Etappen
JETZT NEU! Jacken, Polos, Caps aus dem Eifelshopsortiment!
Wir freuen tns auf Jhron Basuch Thee Famibion Pe gon und Marcie

neue Terrasse

Cage - Lommersdorfer Wite
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Ferienwohnungen & Gastezimmer

Annegret Dreimiiller
Ahrtal 46 « 53945 Blankenheim-Ahrhiitte
Tel.: 0 26 97-372 » www.lommersdorfer-muehle.de
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liches Liefer- und Qualitatssy-
stems vom Getreideanbau bis
zum Brotchen in der Theke.

Die Regionalmarke EIFEL GmbH
hat sich genau diese Idee auf die
Fahnen geschrieben und eine re-
gionale Wertschopfungskette El-
FEL Getreide-Mehl-Brot aufge-
baut. Zusammen mit starken
Partnern, der Raiffeisen-Waren-
zentrale VTG Nordeifel und der
Ellmihle KéIn-Deutz, entwickel-
te die Qualitatsmarke ein schliis-
siges Konzept und eine stabile
Lieferkette fiir Eifeler Getreide
und Mehl.

Alle Betriebe, die an der Kette
beteiligt sind, unterziehen sich
regelmaBigen Kontrollen auf Ein-
haltung der Qualitatskriterien.
Backereien, die die Vorgaben er-
fillen und sich dem Qualitéts-
konzept anschlieBen mochten,
bietet die Regionalmarke EIFEL
zudem ein Marketingkonzept
mit der Zugkraft eines starken
Logos: gelbes ,e“ auf vierfarbi-
gem Grund. Dieses Zeichen gilt
eifelweit und in den angrenzen-.
den Ballungsgebieten als Signal
fir regionale Qualitét im Le-
bensmittelhandwerk, in Gastro-
nomie und Tourismus.

EIFEL Béckereien zeichnen sich
dadurch aus, dass sie die Qua-
litatskriterien der Regionalmar-
ke EIFEL erfiillen, in der Eifel
tatig sind und dass sie prak-
tisch ausschlieBlich EIFEL Wei-
zen- und Roggenmehl in der
Backstube verwenden.

Fir Kerstin Cornesse und Markus
Pfeifer von der Regionalmarke El-
FEL GmbH ist die Kooperation mit
den Backereien ein logischer
Schritt fir die Verstetigung des
Qualitatskonzeptes. ,Wir bieten
Eifeler Backern ein Konzept und
ein Markenzeichen, das ihren
Kunden signalisiert: hier wird be-
ste Qualitat aus der Eifel und fiir
die Eifel hergestellt.”

Und von jedem verkauften EIFEL
Brotchen profitiert die Eifeler
Landwirtschaft. In der Praxis sieht
das so aus:

Landwirte aus der Nordeifel lie-
fern ihr EIFEL Qualitatsgetreide
an die RWZ Nordeifel. Von dort
geht es dber kurze Transportwe-

ge nach Kéln-Deutz zur Ellmiihle.
Hier wird EIFEL Mehl in verschie-
denen Sorten hergestellt und in
die Mehl-Silos der EIFEL Backe-
reien geliefert. Und dann werden
bestes EIFEL Brot und Backwaren
hergestellt.
Ein Problem galt es vorab zu I6-
sen: Wie kann eine konstante,
hohe Backqualitat des Mehl er-
reicht werden, auch in Jahren
schlechter Ernte? Eine praxistaug-
liche Ldsung wurde vereinbart: In
der Miihle darf Qualitatsgetreide
anderer Regionen dem EIFEL Ge-
treide beigemischt werden. Aller-
dings muss die Mihle die ent-
sprechende Menge Getreide wie-
der in der Eifel kaufen. Auf diese
Weise wird es moglich, ein Quali-
tatsmehl zu produzieren, das den
Anspriichen der Backer geniigt.
Gleichzeitig wird die Eifel als An-
bauregion fiir Getreide immer be-
riicksichtigt.
Alle Partner der Wertschopfungs-
kette arbeiten auf diese Weise an
der praktischen Umsetzung der
regionalen Idee:
o Stirkung der Eifeler Land-
wirtschaft,
® Zusammenarbeiten in der
Region,
e Sicherung von Einkommen
und Arbeitsplatzen
e und nachvollziehbare regio-
nale und gesunde Lebensmit-
tel fiir die Verbraucher.
Eine Uberzeugung, die auch die
Mitarbeiter der beteiligten Bak-
kereien mittragen und den Kun-
den an der Theke naher bringen.
In Schulung haben sie sich fit ge-
macht fir die Beratung. Und auf
die Frage, warum sie EIFEL Bak-
kerei geworden sind, kommen die
Antworten auch prompt: ,Wir bie-
ten unseren Kunden Qualitat. Wir
setzen auf Nahe und Vertrauen.
Wir sind EIFEL"!
Mehr Informationen und Be-
ratung:
Regionalmarke EIFEL GmbH
Markus Pfeifer
Kalvarienbergstr. 1
54595 Priim
Tel.: 06551/98109-0
Fax: 06551/98109-10
inft ional; i
www.regionalmarke-eifel.de
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Regionalmarke EIFEL:

Gelebte Qualitat starkt die heimische Fleischwirtschaft

Der Wunsch der Verbraucher nach
sicheren und qualitativ hochwer-
tigen Lebensmitteln steigt stetig.
Die Nahe zum Produzenten und
das Wissen um die Herkunft der
Produkte schaffen zusatzliche Ori-
entierung. Qualitatsprodukte und
Qualitatsbetriebe aus der Region
unter einem einheitlichen Logo zu
vermarkten (dem kleinen gelben
2" vor vierfarbigem Hintergrund)
- das ist die Hauptaufgabe der
Regionalmarke EIFEL GmbH. Hier-
bei geht es grundsétzlich um die
Starkung von regionalen Wirt-
schaftskreislaufen. Ein Schwer-
punkt beim weiteren Ausbau der
Regionalmarke EIFEL ist die Wert-
schopfungskette ,EIFEL Fleisch-
und Wurst”. Hierbei werden alle
Beteiligten - sowohl die erzeu-
genden Landwirte als auch die
weiterverarbeitenden Schlachtbe-
triebe und Metzgereien - in den
Qualitatsprozess  eingebunden.
Jeder in dieser Kette muss sich

regelmaBig auf die Einhaltung vor-
gegebener  Qualitatsstandards
priifen lassen. Die Verbraucher
wollen nicht nur wissen wer ihre
Lebensmittel produziert, sondern
wo ihre Lebensmittel herkommen
und wie diese produziert werden.
Das Qualitatszeichen ,Regional-
marke EIFEL” bietet hierzu den
Verbrauchern die notwendige
Transparenz. Ziel ist es somit, die
heimische Fleischwirtschaft lang-
fristig und nachhaltig zu starken,
indem eine permanente Verbrau-
cherinformation durch die Regio-
nalmarke EIFEL GmbH geleistet
wird. Alle Beteiligten in der Kette
konnen nur profitieren. Denn: El-
FEL-Qualitat ist unsere Natur!
Weitere Informationen erhalten
Sie unter:

Regionalmarke EIFEL GmbH,
KalvarienbergstraBe 1,

54595 Priim

Tel.: 06551/981090
www.regionalmarke-eifel.de

Wertschopfung
in der Region halten

LEifel - Qualitat ist unsere Natur” -
das ist zugleich Anspruch und Wahl-
spruch der Regionalmarke Eifel. Wie
funktioniert die Marke? Was wurde
bisher erreicht? Welchen Nutzen
bringt die Marke - insbesondere fiir
Landwirte? Die Regionalmarke EIFEL
GmbH mit Sitz in Prim ist verant-
wortlich fir das Markenmanagement
und versteht sich als Marketing- und
Kommunikationsplattform, um den
einheitlichen Lebens-, Wirtschafts-,
Natur- und Kulturraum Eifel weiter-
zuentwickeln. Der Wunsch der Ver-
braucher nach sicheren und qualita-
tiv hochwertigen  Lebensmitteln
steigt stetig. Die Nahe zum Produ-
zenten und das Wissen um die Her-
kunft der Produkte schaffen zusdtz-
liche Orientierung. Qualitatsproduk-
te und Qualitatsbetriebe aus der
Region unter einem einheitlichen
Logo zu vermarkten (dem kleinen

gelben " vor vierfarbigem Hinter-
grund) - das ist die Hauptaufgabe
der Regionalmarke EIFEL GmbH.
Hierbei geht es grundstzlich um die
Starkung von regionalen Wirtschafts-
kreislaufen. Ubergeordnetes Ziel der
Regionalmarke EIFEL ist die Einbin-
dung und Vemetzung von wichtigen
Akteuren der Region: Durch eine in-
takte und verantwortungsvolle Land-
wirtschaft unter Einbezug des Na-
turschutzes entsteht eine attraktive
Urlaubs- und Tourismusregion. Land-
wirtschaftlich erzeugte und hand-
werklich veredelte Produkte, die
strengen  Qualitatsrichtlinien ent-
sprechen missen, schaffen einen
Mehnwert fiir eine Vielzahl von Ga-
stronomen, Hoteliers, Ferienwoh-
nungsbesitzern, ~ Campingplatzbe-
treibern und natiirich auch den Han-
del und die weiterverarbeitenden
Handwerksbetrieben.
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Die von uns hergestellten Produkte sind in der Region in allen
Filialen von EDEKA, REWE, PENNY und ALDI erhiltlich.
Ferner aber auch in unserem Werksverkauf,
der freitags von 9.00-16.00 Uhr geéffnet ist.
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Oberbettinger Str. 27 - 54587 Lissendorl - www.eifeler.de
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Lust auf Lamm? Aber natiirlich!

Eifeler Schifer zichen mit theen Herden durch unsere Region und haben sich flir
die Reglonalmarke EIFEL zu Regeln verpflichtet: thre Tiere leben unter frelem
Himmel und zichen Gber Wiesen und Felder, die anders nicht bewirtschaftet
werden kdnnen. Reicht das Futter nicht aus, so wird mit Grisern und Krdutern

Hof Keine Chemie, keine M. g deshalb
ist das Fleisch sehr natlrlich und besonders bekdmmiich. £5 hat wenig Fett, aber
viele Vitamine und Eveil.

Friher gehdrte Lammfleisch nicht zu den Lieblingsspeisen der Eifeler, heute
entwickelt sich die Region zu einem lukullischen Paradies. In den EIFEL-Selektion-
Betrieben werden die guten Produkte der Regionalmarke EIFEL veredeit und
verarbeitet. Deshalb servieren wir Ihien gern unser zartes und schmackhaftes
Eifeler Weidelamm in unserer Manier

EIFEL. QUALITAT IST UNSERE NATUR.

Die besten Adressen in det Region fur das EIFEL Lamm finden Sie unter
www.regionalmarke-eifel.de - www.eifel.info
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