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Wie viel Eifel steckt im ,,Eifelschwein?

Wenn es ums Fleisch geht, spielen neben dem Preis bei der Kaufentscheidung vieler Verbraucher auch Haltungsform und Herkunft der
Tiere eine zunehmende Rolle. Wir kldren, woher das Fleisch aus der Produktion des Wittlicher Schlachthofs stammit.

VON CHRISTIAN MOERIS

Eifelschwei bi Dariiber

WITTLICH Alles Eifel, oder was? Der
Wittlicher Schlachthof wirbt auf
seiner Internetseite mit dem Wer-
beslogan ,Die Eifelscl Ga-
rantie“, der auf dem Logo neben
einem sichtlich gliicklich grinsen-
den Schwein zu sehen ist. Dabei
stammen die meisten Schweine, die
inWittlich geschlachtet werden, gar
nicht aus Stillen von Eifelbauern.
Wie passt das zusammen und wel-
che Rolle spielt das ,Eifelschwein“
tatséchlich in der Fleischproduktion
des Wittlicher Schlachthofs?

Die ,Eifel-Schwein-Garantie*
beziehe sich nur auf Schweine, die
von Landwirten aus der Eifel stam-
men, erklért John R. Krupp, der bei
Simon-Fleisch neben der Exportlei-
tung auch die Offentlichkeitsarbeit
des Unternehmens verantwortet.
»Diese werden uns entweder di-
rekt vom Landwirt oder iiber die
hiesige Erzeugergemeinschaft SVG
aus Idenheim beziehungsweise ein
Viehhandelsunternehmen zugelie-
fert. Nur diese Schweine werden mit
dem Logo der Eifel-Schwein-Garan-
tie versehen und entsprechend ver-
marktet.“

Zum Jahresbeginn 2021 hatte die
Simon Holding zusammen mit der
Familie Fuchs den Schlachthof in
Gerolstein erworben (wir berichte-
ten).,, Wir bedienen mittlerweile die
Regionalprogramme im Schweine-
fleisch vorrangig aus dem Betrieb
in Gerolstein. Dort werden aus-
schlieBlich Schweine aus der Eifel
geschlachtet. Die Regionalmarken
wiirden eigené Vertriebskanile dar-
stellen, so Krupp, die vom Kunden
explizit bestellt werden. ,Wir kén-
nen unseren Kunden das ,normale’

hinaus sind wir Mitglied der Regio-
nalmarke Eifel und kénnen auch
Fleisch von Schweinen anbieten,
bei denen die Landwirte diesem
Programm angeschlossen sind.
Krupp: ,Aufgrund der schrump-
fenden landwirtschaftlichen Struk-
turen in der Eifel stammen heute in
einerWoche leider nur noch fiinfbis
zehn Prozent aller Schlachtschwei-
ne aus der Eifel.“ Damit kommen
nichtwirklich vieleder 1,1 Millionen
Schweine, die Simon-Fleisch jéhr-
lich schlachtet und verarbeitet, aus
der Eifel. Wie Krupp erklart, habe
das auch damit zu tun, dass es in
der Eifel immer weniger Schweine-
ziichter gebe: ,Den Riickzug vieler
Landwirte aufgrund von aktuell
niedrigen Preisen fiir Schweine,
wachsenden Auflagen, einem er-
hohten Kostendruck und einer stetig
wachsenden Biirokratie beobach-
ten wir bereits seit einigen Jahren
mit Sorge. Diese Situation hat sich
durch die Marktverwerfungen auf-
grund der Corona-Pandemie und
des Ausbruchs der Afrikanischen
Schweinepest im Jahr 2020 noch-
mals verschirft.“ Liegt der gerin-
ge Anteil des Eifelschweins an der
Fleischproduktion vielleicht auch
am Preisdenken des Verbrauchers?
Krupp: ,Der Vermarktungspreis
von Schweinefleisch aus Regional-
programmen unterscheidet sich
deutlich vom Preis konventioneller
Ware. Der Verbraucher muss etwa
mit dem Doppelten rechnen. Jegli-
che Regionalprogramme verlangen
in der Regel besondere Haltungsbe-
dingungen der Tiere, die zu hoheren
Kosten fiihren. Dazu kommen zu-
sétzliche Kosten in der Produktion
infolge der Sortierung und der se-

Die ,Eifel-Schwein-Garantie” bezieht sich nach Angaben des Schlachthofes Simon

nur auf Schweine, die von Landwirten aus der Eifel stammen. symeoLFoTo: ArcHiviisTock

paraten Zerlegung.“

Simon-Fleisch bewerte die Ent-
wicklung zu einer stirkeren regio-
nalen Nachfrage als positiv. Krupp:
»Die Gesellschaft muss sich jedoch
dariiber bewusst werden, dass es
weder Regionalitdt, noch verbes-
serte Haltungsformen ,zum Nullta-
1if* gibt. Alle berechtigten Anstren-
gungen, die seitens der Erzeuger
unternommen werden, fithren zu
deutlich hoheren Kosten und da-
mit zwangsweise zu einem hoheren
Preis an der Fleischtheke.“

Die Schweine, die Simon-Fleisch
schlachtet, stammen demnach
iiberwiegend ,aus den grofen Er-
zeugerregionen in Nordrhein-West-
falen, Niedersachsen und Hessen“.
Aufgrund der Lage im Grenzgebiet
zu Belgien, Frankreich und Luxem-
burg bekommt das Unternehmen
yauf kurzen Transportwegen auch
viele Schweine aus den umliegen-

den Nachbarldndern®. Krupp: ,In
der Eifel beobachten wir leider seit
Jahren einen zunehmenden Riick-
gang der Schweine haltenden Be-
triebe, sodass wir auch zukiinftig auf
eine Versorgung aus den benachbar-
ten Bundesldndern und EU-Lin-
dern zurtickgreifen miissen.”
Neben Preis und Herkunft des
Schweinefleischs spielt bei der Kauf-
entscheidung mancherVerbraucher
auch die Haltungsform eine Rolle.
Seit April 2019 kennzeichnen viele
Héndler Fleischprodukte einheit-
lich mit einem freiwilligen Siegel
zur Haltungsform. Die vier Kenn-
zeichnungen ,Stallhaltung®, , Stall-
haltung Plus“, ,Aufenklima“ und
»Premium®, worunter Bio-Fleisch
angeboten wird, sollen dem Ver-
braucher Einblick in die Haltungs-
form sowie das dabei zugestandene
Tierwohl bieten. Mehr und mehr
Héndler wie auch Discounter sind

dabei, die Haltungsformen ihres
Fleischsortiments Schritt fiir Schritt
in Richtung ,Premium* umzustel-
len. Im Sinne des Tierwohls wird
die reguldre Stallhaltung nach den
gesetzlichen Mindeststandard so
zum Auslaufmodell erklart. Billig-
fleisch soll, so die Vorstellung, aus
den Ladentheken verschwinden.

Was hat Simon-Fleisch zum The-
ma Tierwohl und den unterschied-
lichen Haltungsformen zu bieten?
Simon-Fleisch sei Mitglied der ,In-
itiative Tierwohl“, sagt Krupp, und
vermarkte neben konventioneller
Ware, also Fleisch von Schweinen
der Haltungsstufe eins (Stallhal-
tung), auch Fleisch von Schweinen
aus den Haltungsstufe ,Stallhaltung
Plus* und,,Premium*.

Die Haltungsstufe ,Premium*
sei der Bio-Bereich und die hdchs-
te Stufe. ,Etwa ein Drittel der von
uns geschlachteten Schweine ent-
stammt bereits der zweiten Hal-

tungsstufe. Der Bio-Anteil ist im |

Schweinefleischbereich derzeit

noch eine Nische, die allerdings ein |

gewisses Wachstumspotenzial hat.“
So komme nur etwa ein Prozent der
von Simon-Fleisch geschlachteten
Schweine aus biologischer Produk-
tion, was in etwa dem deutschland-
weiten Anteil der Bio-Mast entspre-
che. Krupp: ,Die Haltungsstufe drei
(AuRenklima) ist derzeit am Markt
noch kaum verfiigbar.“ Als mittel-
stindisches Familienunternehmen
wolle Simon natiirlich im Bereich
der hoheren Haltungsstufen weiter
wachsen. Krupp: ,Nichtsdestotrotz
miissen wir aber auch dem Markt
folgen und uns sowohl an der Nach-
frage unserer Kunden, aber auch an
der Verfiigbarkeit von entsprechen-
den Rohstoffen orientieren.“
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