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ISS GUT!

Die Lust auf Fleisch ist ihr Geschift. Dabei legen viele Metzger in der Region Wert darauf,
dass es den Tieren im Leben gut geht und dass sie nicht unndtig leiden missen.
Wie das gelingt, haben wir die Eifelmetzgerei Zerfass gefragt.

elbst schlachten ~ das gehe schon seit 40 Jahren nicht

'mehr. Kleine Betriebe wie dieser konnten die hohen ge-
setzlichen Anforderungen gar nicht erfullen, sagt Gabi Hess-
lein, die gemeinsam mit ihrem Mann Joachim und Sohn An-
dreas das Unternehmen fhrt. Wie es dann gelingt, auch bei
diesem Schritt das Tierwohl zu beachten? ,Wir sind bereits
seit 14 Jahren zertifiziert als Betrieb der Regionalmarke Eifel
Die Kette darf nicht unterbrochen werden, das gilt von der
Geburt der Tiere, Gber die Aufzucht und das Schlachten bis
zur Verarbeitung bei uns®,
so Gabi Hesslein. Man
arbeite nur mit ebenfalls
zertifizierten und regionalen
Betricben zusammen. thnen
komme es darauf an, dass
die Tiere moglichst kurze
Strecken zuriicklegen mdss-
ten, dass sie im Schlacht-
betrich Ruherdume finden
und dass gut mit ihnen
umgegangen wird. ,Wenn Tiere vor der Schlachtung Stress
haben, dann merkt man das hinterher am Fleisch.” Deshalb
Lisst diese Metzgerei vorwiegend im Familienbetrieb Herbent
Bayer in Niederwallmenach schlachten.
Dass man hier besonders auf das Tierwohl achtet, zeigt
sich schon in der Tatsache, dass Schinken und Fleisch vom
Schwein neverdings ausschlieflich vom Eifel-Plus-Schwein
stammen. Diese Erzeuger mussen dem Tier deutlich mehr
bieten: Die Stille missen so beschaffen sein, dass die Tiere
mehe Platz haben, sich ausreichend bewegen knnen und

durch eine Vielzahl von Trinkebecken optimal mit Wasser

Hier in Devdesiold verarbolten Metzgermeister Joachim (links) und
Andreas Hesslein von der Eifelmetzgerei Zerfass nur noch das Fleisch
vom Eiel-Plus-Schwein

versorgt sind. Da Schweine vom Wesen her sehr neugierige
Tiere sind, stellen sie ihnen zudem abwechslungsreiche und
naturbelassene Beschiftigungsmaterialien zum Erkunden,
Wiihlen und Kauen bereit. Fiir dieses Mehr an Tierwohl
bekommen die Erzeuger auch mehr Geld. Metzgermeister
Joachim Hesslein sagt, dieser Betrieb sei einer der ersten
gewesen, der auch das Upgrade auf das Eifel-Plus-Schwein
begriee: ,Dafiir zahlen wir gerne die 15 Euro mehr pro Tier
an den Landwirt und 50 Cent mehr je Kilo Fleisch an den
Schlachthof. Auch wenn wir
die Mehrkosten nicht komplett
an die Verbraucher weitergeben

konnen.
RegelmiBige Zertifizierung
und durchgehende Transpa-
renz - das zeichnet Eifelmetz-
gereien wie Zerfass aus. Wer
in einer der Niederlassungen
in Deudesfeld, Daun oder
Ulmen einkauft, der kann fir
Rinder und Eifel-Plus-Schwein genau erfragen, wie es den
Tieren vorher ging und auf welchem Hof sie gelebt haben.
Und weil die Wege kurz sind, ist sogar ein Besuch vor Ont
bei den Landwirten méglich. ,Wir miissen unsere Produkte
2war zwangsliufig teurer anbieten als ein Discounter. Dafir
bieten wir aber auch deutlich mehr Durchblick®, sagt Gabi
Hesslein. Deshalb knne man mit ihren Fleisch- und Wurst-
waren nicht nur bessere Qualitat ;(-m('&-n, sondemn auch
mit gutem Gewissen essen, fligt Metzgermeister Hesslein
hinzu. Darauf legen immer mehr Kunden Wert, die lieber

seltener Fleisch essen, es dafiir aber bewusst auswihlen.
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