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EINLEITUNG

Regionale Wertschöpfung schafft viele Gewinner
Vom Erzeuger über Handel, Märkte und Gastronomie direkt zum Kunden: In den kommenden Wochen zeigen wir Ihnen anhand zahlreicher Beispiele, wie in der Eifel durch partnerschaftliches Miteinander alle partizipieren. 
Seit 2004 wird dieser Ansatz durch die Regionalmarke EIFEL professionalisiert und forciert: Sie fördert und zertifiziert Qualitätsprodukte, die in der Region ihren Ursprung haben und hier veredelt werden. Ein strenges System sorgt für Transparenz und Kontrolle. Somit schafft das Markenlogo beim Verbraucher ein Höchstmaß an Vertrauen. Das ist gut für den Kunden und gleichzeitig für die Region. Denn die regionalen Wirtschaftskreisläufe sichern Arbeitsplätze, sorgen für den Erhalt des Natur- und Kulturraumes und stiften Identität.
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KURZVERSION REPORTAGE

[bookmark: _Hlk31360328]Eine clevere Idee setzt sich durch
Im Jahr 1961 fing alles mit 400 Legehennen an, heute ist der Geflügelhof Andres in Mendig einer der großen Erzeuger in der Region. Dazu trägt auch das Netzwerk der Regionalmarke EIFEL bei.
Wenn qualitätsbewusste Verbraucher frische Eier kaufen, dann ist es oft ein Karton mit dem Logo der Regionalmarke EIFEL und der Herkunftsangabe des Hofes Andres in der östlichen Eifel. Tatsächlich leben rund 140.000 Legehennen vor Ort in Bodenhaltung. Doch es gibt ebenso Freiland- und Bioeier mit dem Gütesiegel und der Hofadresse. Des Rätsels Lösung: Zu den eigenen Hennen kommen von verschiedenen kleineren Partnerhöfen rund 45.000 Tiere in Freiland- und 24.000 in Biohaltung, darüber hinaus 45.000 Hühner in Bodenhaltung. Pro Tag gehen so etwa 230.000 zertifizierte Eifel-Eier vom Hof Andres aus an die Verbraucher. Dabei handelt es sich nicht um Agrarindustrie: „Wir sind noch echte Landwirte“, betont Guido Andres, „und wir haben keine Massentierhaltung. Unseren Hof kann man gern besichtigen und sehen, wie gut es den Hennen geht.“ Früh hat sich die Familie Andres mit dem Thema der männlichen Küken auseinandergesetzt. „Wir sind eine Kooperation mit einem Betrieb eingegangen, der die Bruderhähne aufzieht, bis sie schlachtreif sind. Sie sind für uns keine Wegwerfware.“ Der Geflügelhof unterstützt die „Hahn & Henne Initiative“, was sich preislich niederschlägt. Sowieso sind die Verbraucher, die zu den Eiern der Regionalmarke EIFEL greifen, bereit zur Zahlung von wenigen Cents mehr für Tierwohl, faire Arbeitsbedingungen der Erzeuger und Transparenz. 
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REGIONALER INFO-ABSPANN

Gute Rahmenbedingungen vor Ort
Die Wirtschaftsförderung im Kreis xxx unterstützt regionale Netzwerke und den Aufbau kooperativer Strukturen. Als Ansprechpartner vor Ort: Name/Mail/URL.


BILDUNTERSCHRIFTEN
Andres Hühner © Andres
In einem luftigen Stall fühlen sich die Legehennen wohl.
Andres Luftaufnahme © Andres
Ruhig und in ländlicher Umgebung befindet sich der Standort des Betriebes.
[bookmark: _Hlk96003883]Andres Produktion© Andres
Optimiert sind die technischen Abläufe im Betrieb Andres.
Andres Porträt© Andres
Guido Andres versteht sich als Inhaber eines klassischen Familienbetriebs






LANGVERSION REPORTAGE

Eine clevere Idee setzt sich durch
Im Jahr 1961 fing alles mit 400 Legehennen an, heute ist der Geflügelhof Andres in Mendig einer der großen Erzeuger in der Region. Dazu trägt auch das Netzwerk der Regionalmarke EIFEL bei.
Wenn qualitätsbewusste Verbraucher in den Supermärkten der Eifel, des Köln-Bonner Raums oder in Koblenz frische Eier kaufen, dann ist es oft ein Karton mit dem Logo der Regionalmarke EIFEL und der Herkunftsangabe des Hofes Andres in der östlichen Eifel. Tatsächlich leben rund 140.000 der gefiederten Erzeugerinnen vor Ort, und zwar in Bodenhaltung. Doch es gibt ebenso Freiland- und Bioeier mit dem Gütesiegel und der Hofadresse. Des Rätsels Lösung ist die kluge Idee von Guido Andres und Gabriele Andres-Blatzheim, welche seit 2003 die Leitung innehaben: Zu den eigenen Hennen kommen von verschiedenen kleineren Partnerhöfen rund 45.000 Tiere in Freiland- und 24.000 in Biohaltung, darüber hinaus 45.000 Hühner in Bodenhaltung. Die Eier werden vom Andres-Team bei den Erzeugern eingesammelt. Pro Tag gehen so etwa 230.000 zertifizierte Eifel-Eier vom Hof Andres aus an die Verbraucher.



Qualität aus der Erzeugergemeinschaft
Dabei handelt es sich nicht um Agrarindustrie: „Wir sind noch echte Landwirte“, betont Guido Andres, „und wir haben keine Massentierhaltung. Unseren Hof kann man gern besichtigen und sehen, wie gut es den Hennen geht.“ Artgerechter Umgang ist eines der wichtigsten Kriterien der Zertifizierung durch die Regionalmarke EIFEL und wird entsprechend geprüft. Was nach viel klingt, ist im Vergleich mit anderen deutschen Eier-Erzeugern klein und fein. „Damit wir in der Eifel die familiäre, verantwortungsbewusste Struktur der Höfe beibehalten können und trotzdem die Nachfrage so zuverlässig bedienen können, dass die Vermarktung über den Einzelhandel funktioniert, haben wir gleichgesinnte Mitstreiter gesucht und gefunden“, erläutert Andres sein Modell. Für einen einzelnen Kleinbetrieb seien die Logistik, die Sortierung nach Größen, die Verpackung oder das Durchleuchten der Eier als Qualitätskontrolle ein nur schwer stemmbarer Aufwand. Andres leistet dies für seine Partner und kann mit deren Zulieferung Segmente bedienen, die wiederum er allein nicht erfüllt.

Mit Respekt vor dem Leben
Früh hat sich die Familie Andres schon mit dem Thema Tötung der männlichen Küken auseinandergesetzt. Die endokrinologische Erkennung des Geschlechtes im Brutei funktioniere noch nicht innerhalb so weniger Tage wie seit kurzem gesetzlich vorgeschrieben. Andres bevorzugt bislang einen anderen Weg, um das „respeggt“-Siegel zu führen, welches er neben dem Regionalmarken-Label als weitere Nachhaltigkeitsgarantie einsetzt: „Wir sind eine Kooperation mit einem Betrieb eingegangen, der die Bruderhähne aufzieht, bis sie schlachtreif sind. Sie sind für uns keine Wegwerfware.“ Der Geflügelhof unterstützt die „Hahn & Henne Initiative“, was sich preislich niederschlägt. Sowieso sind die Verbraucher, die zu den Eiern der Regionalmarke EIFEL greifen, bereit zur Zahlung von wenigen Cents mehr für Tierwohl, faire Arbeitsbedingungen der Erzeuger und Transparenz. „Diese Dinge sind für immer mehr Menschen wichtig – und das wollen wir weiter forcieren.“ Den globalen Niedrigpreiskampf jedenfalls will Andres auch als Mitglied des Bundesverbandes Deutsches Ei (BDE) nicht mitmachen.
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Weitere Informationen zum Standort Eifel: 
Zukunftsinitiative Eifel, c/o. Eifel Tourismus GmbH, Kalvarienbergstraße 1, 54595 Prüm, Tel.: +49 6551 96549, Fax.: +49 6551 9656 96, E-Mail: marke@eifel.info und unter www.standort-eifel.de im Internet. 

Über die Zukunftsinitiative Eifel: Die Zukunftsinitiative Eifel gibt dem Wirtschaftsraum Eifel-Ardennen wichtige Impulse, organisiert die interne und externe Kommunikation und schafft Verbindungen. Beteiligt sind die zehn Landkreise in der Gebietskulisse der Eifel sowie sieben Kammern, Verbände und Initiativen. Die Zukunftsinitiative ist Träger der Standortkommunikation.
Über die Marke EIFEL: Die Eifel behauptet sich sehr gut im „Wettbewerb der Regionen“. Diese Position wird noch stärker, wenn die Beteiligten an einem Strang ziehen. Deshalb wurde die Marke als gemeinsames Dach etabliert und ist gleichzeitig Wirtschaftsstandort, Tourismusregion und Qualitätsanbieter. 
Die „Einführung der Marke Eifel – Aufbau und Einführung der Markenkommunikation zur Standortmarke Eifel“ ist ein LEADER-Projekt und wird gefördert durch den Europäischer Landwirtschaftsfonds für die Entwicklung des ländlichen Raums (ELER). Hier investiert Europa in die ländlichen Gebiete unter Beteiligung der Länder Nordrhein-Westfalen und Rheinland Pfalz.
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