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Eine gelungene Kombination
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' Neuer Look: Im Innenbereich stehen 60 Sitzplitze
zur Verfiilgung. 2 Stromfresser verbannt: Fiir die
HeiStheke wurden neue Gerdte angeschafft.

2 Langer frisch: Die Meniikomponenten werden
standig nachgekocht. 4 Freundliches Team: Dieter
Goébel (2.v.l) und ein Teil seiner Mitarbeiter. & Ge-
starkt in den Tag: Das ,,.Schlemmerland® bietet vier
Fruhstiicksvarianten zur Auswahl. Fotos: mm

Mishhore
GObel in Ellerstadt lie Gobel im Verlauf von nunmehr  wurst und viele andere Sorten auf  teile seiner Investitionen. Neu hin-  salat. Die Salate werden direkt an 4 ﬁbﬂjﬂ’m‘f Q fiinf Rithreiern mit Speck. Zum
punktet mit Metzgerei 80 Jahren aus einer urspriinglichen  Gefliigelbasis. zu gekommen ist eine vollverglaste = der Theke nach Kundenwunsch ab- AGlos mf}bﬂ/{ »,Grofien Frithstiick“ gehoren zwei
Hithnerzucht und Kikenbriiterei. Eine wegweisende Idee des heu-  Snacktheke, die an der Stirnseite  gefiillt, der Verkaufspreis errechnet 45[3‘ len’ Brotchen, Schinken, Kiseauf-
und SB-Restaurant. Dieter Gbel, der das Unternehmen  te 67-Jihrigen war die Entwicklung  des Restaurants ihren Platz hat. Sie  sich dabei nach dem Gewicht. Be- o eteiit - and - eleabilicn Bt
heute gemeinsam mit seinen Brii- des Imbissgeschifts. Nach 30 Jah- nimmt ein ausgesuchtes Angebot reits fertig portioniert sind die Bei- Mm ,Schlemmerfrithstiick* kommen
dern Klaus und Jiirgen fiithrt, erin- ren liefien die GGbels ihr Geschaft an Backwaren wie Apfelkrapfen, lage aus grunem Salat und Karotte 9%. Bully, sifer flafchih Croissant, roher Schinken, gekoch-
ELLERSTADT nert sich an die Anfinge: ,Mein nunmiteinerzeitgeméifien Einrich- Nussecken, Rosinenschnecken, sowie der Salat mit Putenbrust-, Schinken, Kose, Ty schhase tes Ei, Orangensaft und ein Glas
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er zwischen Lud-

wigshafen und

Bad Diirkheim

mit dem Auto auf

der L 527 unter-
wegs ist, kommt beil Gobels Schlem-
merland in Ellerstadt (Landkreis
Bad Diirkheim) vorbei. Das Selbst-
bedienungs-Restaurant mit Metz-
gerei bietet zu allen Tageszeiten
und sogar sonntags Menii- und Im-
bissangebote zum Sofortverzehr
oder zum Mitnehmen an.

Die gelungene Kombination aus
Imbissgeschaft, SB-Restaurant und
klassischem Fleischer-Fachge-
schift entwickelte die Inhaberfami-

Grofdvater Fritz Pirmann hatte die
Briterel gegriindet, mein Vater
Kurt Gobel fithrte den Geflligelbe-
trieb weiter.” Mit Schlachtung so-
wie Produktion und Verkauf der
selbst produzierten Waren erganzte
er das Konzept. Als Dieter Gobel
nach kaufmannischer Lehre und
Fleischerausbildung in den Famili-
enbetrieb einstieg, begann er mit
der Herstellung von Gefliigelwurst.
,Mein Ziel war es, dafiir ausschlief3-
lich Geflugelfleisch zu verwenden
und in den Rezepturen auf die Zu-
gabe von Schweinespeck zu ver-
zichten.“ Heute produziert er Lyo-
ner, Bierschinken, Jagdwurst, Mor-
tadella, Leberwurst mit Sahne und
Preiselbeeren, Pfidlzer und Haus-
macher Leberwurst, Zwiebelmett-

Gobels Schlemmerland in Ellerstadt

® Inhaber: Dieter, Klaus und
Jirgen Gébel

B Umbau: Mai 2019 - Gastraum,
Terrasse, SB-Bereich

Hm Investitionskosten: circa
400000 Euro

m Unternehmensbereiche:
Metzgerei, Schnellrestauraunt,
Wochenmarktbeschickung, Party-

service und Catering, Belieferung
von Schulmensa, Kantinen und
Krankenhausern

m Mitarbeiter: drei Metzger, drei
Koche, 28 Verkauferinnen

W Standort: L 527 zwischen
Ludwigshafen und Bad Durkheim

www.goebel-schlemmerland.de

tung in Sachen Technik und Design
auf den neuesten Stand bringen.
Dafiir holten sie sich das Ladenbau-
unternehmen bfm aus Lorch-Wald-
hausen ins Boot. Im Mai 2019 be-
gannen die Umbauarbeiten, fiir die
das Restaurant und die Metzgerel
gut zwei Wochen geschlossen wur-
den.

Meniikomponenten bleiben
wesentlich langer frisch

Der Fufiboden wurde mit einem
hochwertigen Vinylboden in Kopi-
steinpflasteroptik ausgelegt, der
besonders angenehm im Tritt ist.
Die bereits vorhandene Fufdboden-
heizung blieb erhalten. Die 14 Me-
ter lange Heifdstheke - ,ein echter
Stromfresser”, merkt Gobel an -
wurde ersetzt und mit modernen
(Geraten erganzt. Insgesamt stehen
dem Kiichenteam nun vier Ratio-
nal-Selfcooking-Center zur Verfi-
gung, zwel vor Ort im Restaurant
und zwel ,hinter den Kulissen®. Sie
werden unter anderem fiir die Zu-
bereitung von Gemiise und Beila-
gen verwendet. ,Die Meniikompo-
nenten bleiben wesentlich langer
frisch und appetitlich. Und bei un-
seren Grillartikeln registrieren wir
einen geringeren Gewichtsverlust®,
beschreibt der Inhaber einige Vor-

Kirschtaschen, Muffins und fertig
abgepackte Dessertvarianten auf.
Wer es lieber deftig mag, greift bei
den iippig belegten Salami-, Schin-
ken-, Kase-, Ciabatta- oder Mett-
brotchen zu oder entscheidet sich

Durch zeitgemafie
Theken, neue Gerate
und Beleuchtung
sparen wir monatlich
rund 600 Euro
Stromkosten.

Dieter Gobel

fuir eine Fitness-Stange mit hausge-
machtem Putenschinken. Den Ku-
chen bezieht Gobel ebenso wie die
standig frisch aufgebackenen Brot-
chen-Teiglinge von einer Grofibi-
ckerei.

Die bereits vor dem Umbau vor-
handene Salattheke wurde erwei-
tert: Das Angebot umfasst jetzt 16
hausgemachte Sorten, darunter Ka-
rotten-, Rettich-, Kraut- und Wurst-

Hahnchenstreifen oder Thuntisch,
der griechische oder der italieni-
sche Salat.

Die Stromfresser wurden
allesamt verbannt

Die zeitgemifien Theken, die mit

stabiler Temperatur arbeitenden

Gerite und die komplett erneuerte
Beleuchtungstechnik - statt Halo-
gen brennen jetzt LED-Lampen -
benotigen deutlich weniger Energie
als ihre in die Jahre gekommenen,
stromfressenden Vorgangermodel-
le, registriert Dieter GObel erfreut:
,<pDadurch sparen wir monatlich
rund 600 Euro Stromkosten.” Die
technische Ausstattung der Fleisch-
und Wursttheke war noch vollig in
Ordnung und wurde lediglich
durch eine schickere Dekorplatte in
abgestuften Grautonen aufgepeppt.
Einen neuen Korpus erhielt auch
die rechteckige, volumindse SB-
Gondel in der Mitte des Verkaufs-
raums: Sie fasst Hausmacher Kon-
serven aller Art, vakuumverpackte
Leberknodel und vieles mehr.
Viele Tischgdste und Metzgerei-
kunden merken an, dass der neu ge-
staltete Restaurant- und Ladenbe-
reich jetzt deutlich heller wirkt. Die
vorher verbauten Holzelemente
waren regelrechte Lichtschlucker.
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Auch die cremefarbene, abgesetzte
Decke, die nun die bisherige Kasset-
tendecke ersetzt, trigt zum freund-
lichen Ambiente bei. Im Gastraum
stehen insgesamt 60 Sitzplitze zur
Verfiigung. In der warmeren Jah-
reszeit Offnet Dieter GoObel seine
Terrasse, auf der weitere 40 Tisch-
gaste Platz finden.

Schiemmen an sieben Tagen
in der Woche

Geschmaust werden kann im
Schlemmerland sieben Tage in der
Woche, denn Dieter Goébel verfiigt
uber eine Gaststittenkonzession.
Bereits um sieben Uhr morgens
geht es los: Dann kommen bei-
spielsweise Arbeiter zum Frithstiick
vorbel, am Wochenende auch Paare
oder Familien, die sich etwas Gutes
gonnen wollen. Eine grofe Schie-
fertafel verweist auf das morgendli-
che Angebot: Das ,Kraft-Friih-
stiick® starkt mit Brotchen sowie

Sekt hinzu. Fir zwei Personen aus-
gelegt ist das ,,Gourmet-Friithstiick®
Zu allen Varianten kommt ein Heif}-
getrank nach Wahl hinzu. Ab elf
Uhr beginnt das Team, das Gobel
nach dem Umbau aufgestockt hat,
mit der Vorbereitung der Mittags-
meniis. Informationen iiber die
wechselnden Tagesessen erhalten
die Kunden entweder iibers Inter-
net oder die an der Kasse bereitlie-
genden Meniipline. Gg6bel: ,Da-
durch kénnen sie sich besser orien-
tieren und bei Bedarf vorbestellen.“
(Gerade abends halten viele Kunden
rasch auf einem der 20 vorhande-
nen Parkplatze und nehmen ein
komplettes Menii, Grillhdhnchen,
Truthahn-Oberkeulen, Krustenbra-
ten, Spare Ribs oder Schweine-
Kkamm mit

Seit dem Beginn der Corona-
Pandemie beobachtet der Ellerstid-
ter ein geandertes Verhalten seiner
Tischgéaste: ,Bisher verzeichneten
wir 40 Prozent Mitnehmer und 60
Prozent Restaurantbesucher. Seit
Marz hat sich das gedreht in 70 zu
30.“ Und die Nachfrage nach Fertig-
gerichten boomt: Saure Nieren, Bo-
lognese-Sauce, Putengeschnetzel-
tes, Gulasch oder Chili con Carne
und vieles mehr erfreuen sich einer
regen Nachfrage. | afz 37/2020




