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Wittlich. Qualitit, Service und
kompetente Beratung durch Fach-
krafte - dafiir steht das Wittlicher
Familienunternehmen BUNGERT
seit jeher. Mit der Modernisierung
des ca. 1.000 Quadratmeter gro-
Ren Frischebereichs im Wittlicher
Einkaufszentrum setzen die bei-
den Geschaftsfiihrer Winfried und
Matthias Bungert noch einmal
ganz neue Akzente. Von Januar
bis Mitte Marz wurde der Frische-
bereich umfassend umgebaut und
auf den neuesten Stand der Tech-
nik gebracht.

Mit der Modernisierung konnte
ein komplett neuartiges Kon-
zept realisiert werden. Mit einer
inselartigen Anordnung ist die
neue Frischeabteilung noch of-
fener, moderner und iibersichtli-
cher als zuvor. ,Unsere Produkte
kommen durch die neue Prasen-
tation noch besser zur Geltung
und wir kénnen unseren Kunden
ein wahres Einkaufserlebnis bie-
ten*, resiimiert Matthias Bungert
nach wenigen Wochen. Nicht nur
duferlich hat sich der Frischebe-
reich verandert, auch das Sorti-
ment wurde nochmals — auch auf
Wunsch vieler Kunden hin — um
eine regionale Produktpalette
im Fleisch- und Wur i

Moderner, frischer, regionaler

BUNGERT-Metzgerei setzt jetzt auf die Regionalmarke EIFEL in der Fleischtheke

Seit Mitte Mérz ist das Fleisch des
Bauernhof Hansens aus Welsch-
billig in der Theke erhaltlich. ,Wir

Weiterhin ist der Bauernhof Han-
sen ein zertifizierter Partner der
Regionalmarke EIFEL.

landwirtschaftlichen Betrieb der
Familie Hansen aus Welschbillig,
die sich ganz der

eine Vielzahl von Trankebecken
optimal mit Wasser versorgt sind.
Beschiftigungs-

Natur

mochten nochmals einen Schritt in
Richtung mehr Regionalitit, mehr
Tierwohl und herausragende Pro-
duktqualitit gehen“, begriinden
die BUNGERT-Inhaber ihre Ent-

i fiir die

erweitert.

mit der bekannten Qualitdtsmarke.

Im Rahmen der Kooperation mit
der Regionalmarke EIFEL und
weiteren wichtigen Beteiligten
konnte eine transparente Wert-
schopfungskette vom Stall bis in
die Theke fiir BUNGERT aufgebaut
werden. So stammen die Tiere vom

verschrieben hat. Die Hansens be-
treiben eine eigene Sauenhaltung
mit Ferkelerzeugung und Aufzucht
in der Siideifel. Der Tierwohlmast-
stall ist so beschaffen, dass die Tie-
re mehr Platz haben, sich ausrei-
chend bewegen konnen und durch

materialien regen die Neugier und
das natiirliche Spielverhalten der
Schweine an.

Damit sich die Tiere prachtig entwi-
ckeln, erhalten diese gutes Futter
mit mi 70% i i

wobei mindestens 50% aus der Ei-
fel stammen muss. Der Welschbilli-
ger Familie ist es wichtig, dass sich
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sowie ein kurzer Transportweg ste-
hen fiir das Familienunternehmen
BUNGERT an oberster Stelle. So
zahlt das Familienunternehmen ei-
nen iiberaus fairen Preis an Bauer
Hansen sowie eine direkte Tier-
wohlpramie on top.

1 und

In der h i M i in

jederzeit ein Bild von den Tieren
machen konnen. Beim Neubau des
Stalls wurde aus diesem Grund ein
Besucherraum integriert.

Matthias Bungert hat sich im
letzten Jahr den landwirtschaftli-
chen Betrieb von Familie Hansen
selbst angeschaut und sagt: ,Wir

Wittlich werden aus dem Schwei-
nefleisch von Bauer Hansen feine
— garantiert regionale — Fleisch-
und Wurstwaren hergestellt. Mit
dem System von ORGAINVENT
wird eine klare Herkunftskenn-
zeichnung sichergestellt. Dass die
‘Wurst- und Fleischspezialititen in
Sachen Qualitit und Geschmack

sind absolut iiberzeugt mit Familie iiberzeugen konnen, das belegen
Hansen, der i ‘mark-  die unzahli; i bei
tungsgenossenschaft SVG aus unabhingigen Qualititswettbewer-

und dem ben auf Landes- und Bundesebene.

Schlachthof die richtigen Partner
fiir unser regionales Programm
mit der Regionalmarke gefun-
den zu haben. Die Fleischqualitat
konnte nicht besser sein. Schon die
Testlieferungen haben wunderbar
funktioniert.“ Die Unterstiitzung
und Zusammenarbeit mit regiona-
len Unternehmen und Bauernhofen

Markus Pfeifer, Geschaftsfiihrer
der Regionalmarke EIFEL, dazu:
JJetzt sind die Kunden gefragt: Mit
dem Kauf der EIFEL Fleisch- und
Wurstwaren kénnen diese einen
Beitrag zum Erhalt der wichtigen
regionalen Strukturen leisten. Die
Produkte in der Theke sind am
bunten EIFEL-e erkennbar.“ Q
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