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Zugreifen leicht 
MONIKA MATHES Das in Fleischereien angebotene Sortiment an 

Konserven, Dosen und Gläser erlebte während der 

Corona-Pandemie einen beachtlichen 

Absatzschub. Eine einladende Präsentation hilft 

dabei, die Nachfrage konstant hoch zu halten. 
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levere Kunden stockten 

während der Pandemie 

ihre Haushaltsvorräte 

mit Suppen, Fertigge- 

richten und Wurst auf, 

um während möglicher Lockdowns 

gut gewappnet versorgt zu sein. 

Abseits der Pandemie ist das Ge- 

schäft mit haltbaren Produkten für 

viele Fleischer-Fachgeschäfte un- 
verzichtbar. Denn diese Artikel we- 

cken nicht nur spontane Kauf- 

impulse, sondern wandern ganz ge- 

zielt in den Einkaufskorb. Dirk Ca- 

niels berichtete der afz, dass er mit 

Konserven und Gläser zehn bis 15 

Prozent seines Umsatzes erwirt- 

schaftet. Wichtig für den Fleischer- 

meister aus Dinslaken: Transpa- 

renz und optischer Eindruck der 

Behältnisse. Beides vermitteln 

Schraubdeckelgläser in idealer Wei- 

se. Die eigene Herstellung unter- 

streicht er durch den handschriftli- 

chen Eintrag der Mindesthaltbar- 

keit auf Banderole oder Etikett. Ei- 

nen Nachfrageschub registriert Ca- 

niels im Sommer, wenn sich Cam- 

pingurlauber oder Selbstversorger 

in Ferienwohnungen für die Reise- 

zeit eindecken oder Urlauber regio- 

nale Mitbringsel suchen. 

Haltbare Handwerksqualität 

Die Metzgerei Kleinlein setzt seit 

mehr als 30 Jahren auf haltbare 

Handwerksqualität. Pro Jahr stellt 

das Nürnberger Fachgeschäft rund 

25000 Konserven her - mit Ab- 

stand am beliebtesten ist Brat- 

wurstgehäck in der Dose, von dem 

gemacht 
monatlich bis zu 300 Stück über die 

Theke gehen. Insgesamt kommen 

rund 50 verschiedene Produkte, da- 

runter Hausmacher Presssack, Le- 

berknödelsuppe, Chili con carne 

oder Boeuf Stroganoff aus der Pro- 

duktion des Nürnberger Fachge- 

schäfts und tragen mit zehn Pro- 

zent Anteil zum Umsatz bei. 

Auch Fleischermeister Nils 

Overbeck aus Herford schätzt die 

Vorteile des haltbaren Sortiments: 

höhere Wertschöpfung, Erweite- 

rung von Sortiment und Kunden- 

kreis. Für die Präsentation nutzt er 

ein fast raumhohes, gut ausge- 

leuchtetes Regal, das man von au- 

ßen durch die Panoramascheibe 

sieht. Bis zu 900 Dosen pro Woche 

lassen die Kasse vor allem vor der 
Reisesaison klingeln. Im Jahres- 

schnitt sind es wöchentlich zwi- 

schen 500 und 600 Dosen, hinzu 
kommen noch zahlreiche Glaskon- 

serven. Über mehr als 80 Sorten er- 
streckt sich die Vielfalt, die von der 
Hochzeitssuppe bis zu Schweine- 

bäckchen in Sauce für jeden Ge- 
schmack etwas Passendes bietet. 

Das Sortiment von Gina Benz 

aus Köngen umfasst Fertiggerichte 

in 400-Gramm-Dosen, darunter 

Bratensauce, Chili sin carne, Curry- 

wurst, Gulasch, Hackbällchen in 

Tomatensauce, Hirnsuppe, Hirsch- 

und Kalbsgulasch, Pulled Pork, Beef 

und Turkey, Rouladen und Ge- 

schnetzeltes. Sie werden allesamt 

ohne Geschmacksverstärker und 

künstliche Zusatzstoffe hergestellt. 

Das Sortiment ist überwiegend 

allergenfrei. Die klassische, 28 bis 

32 Stunden gekochte Bratensauce, 

1 Wegweiser: Bei Ralf Menge wacht 

eine Bronzeskulptur über das üppige 

Sortiment an Fertiggerichten. 

2 Gelungene Verkleidung: Malte Luers 

nutzt abstützende Stahlträger für die 
Präsentation. Fotos: bfm (N/Hanke (2) 

dient der jungen Fleischermeiste- 

rin als Basis für viele Produkte. 

Attraktive Präsentationsbeispieie 

Um die Angebotsvielfalt ins opti- 

male Licht zu rücken und Spontan- 

käufe anzukurbeln, wird bei Laden- 

neu- und -umgestaltungen an die 

augenfällige und attraktive Präsen- 

tation des haltbaren Sortiments ge- 

dacht. In der Metzgerei Menge im 

nordhessischen Edertal weist seit 

der kürzlich durch bfm Ladenbau 

in Lorch erfolgten Modernisierung 

eine beeindruckende Bullenskulp- 

tur in Lebensgröße den Weg zum 

rund 30 Sorten umfassenden halt- 

baren Sortiment. Fleischermeister 

Ralf Menge hat es auf die Wünsche 

seiner Kunden nach kleineren Por- 

tio ößen abgestimmt: „Wir bie- 

rtiggerichte und Wurst aus- 

schließlich in 200-Gramm-Gläsern 

an.“ In edlen schwarzen Regalen, 

deckenseitig abgeschlossen mit 

rustikal wirkender, breiter Holzleis- 

  

     
  
  

Viele Produkte 

werden in Gläser 

abgefüllt - damit 

die Kunden sehen, 

was sie kaufen und 

Appetit kriegen. 

Malte Luers aus Westerstede 
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te, sind Schaschliktopf, Rouladen, 

Käse-, Kartoffel-, Erbsen- und Lin- 

sensuppe, Currywurst, Budapest- 

Geschnetzeltes mit Paprika, Knob- 

lauch-, Pfefferrahm- und Rinderge- 

schnetzeltes ordentlich aufgereiht. 

Bei der Sortimentsauswahl setzt 

Menge auf das Motto: „Gute Haus- 

mannskost, wie selbst gekocht“. 

Malte Luers aus Westerstede in 

Niedersachsen musste bei seinem 

Ladenumbau vor drei Jahren Stahl- 

träger einziehen lassen, um das 

Obergeschoss abzustützen. Von 

Hanke Ladenbau in Barbing kam 

der Tipp, diese Stützen mit dunkel- 

grauem Holz zu verkleiden und sie 

als Regale zu nutzen. Die farblich 

perfekt korrespondierenden Borde 

aus hellbrauner Eiche nehmen nun 

das üppige Sortiment an Gläsern 

auf. Luers: „Wir stellen ganz viele 

Suppen her, darunter Erbsen-, Gu- 
lasch-, Rindfleisch-, Hühner-, Spar- 

gel-, serbische und weiße Bohnen- 

suppe, grüne-Bohnen-Eintopf so- 

wie Käsesuppe mit und ohne Hack- 

fleisch.“ Ein ganz starker Artikel ist 

die Gyrossuppe. Alle diese Produkte 

werden in Gläser abgefüllt - „damit 

die Kunden sehen, was sie kaufen 

und Appetit kriegen“, ergänzt Lu- 

ers. Mit Labskaus und Mockturtle- 

Suppe bietet er lediglich zwei Arti- 

kel in der Dose an. Gekocht wird in 

Westerstede täglich - 2021 wurden 

fast 20000 Gläser hergestellt. 

Einen umfangreichen Umbau - 

einschließlich der Produktion - ließ 

die Metzgerei Geiger in Biberach 

(Ortenau) 2019/2020 durch den 

Umkircher Ladenbauer Kramer 

durchführen. Dabei kam ein zusätz- 

liches Regal im Laden als Präsenta- 

tionsfläche hinzu. Links- und 

rechtsseitig harmonisch abgerun- 

det und mit einem Zusatzsortiment 

aus Sauerkonserven, Eiern und Pro- 

dukten regionaler Manufakturen 

bestückt, bietet das mit heimi- 

schem, hellen Holz ausgestattete 

Möbel Platz für einen Kühlschrank 

mit eiskalten Getränken. Außer- 

dem werden im Regal Fertiggerich- 

tein Dosen und Gläsern, Wurstkon- 

serven, Maultaschen, Schupfnu- 

deln, Senf und Antipasti vorgehal- 

ten. 

Abgerundet und harmonisch 

Manuela Schöne aus Hattersheim 

im Main-Taunus-Kreis eröffnete ihr 

vom Einrichtungsspezialisten Ai- 

chinger geplantes Fachgeschäft mit 

dem treffenden Namen „Schöne 

Auswahl“ im November 2019. Ne- 

ben ihrem Frischesortiment bietet 

die Fachfrau eine reichhaltige Pa- 

lette an Gläsern, Konserven und 

Dosen an. Diese rückt sie in einem 

in elegantem Schwarz gestalteten, 

sanft gerundetem, fast raumhohen 

Regal ins Blickfeld der Kunden. Ta- 

felfertige Gerichte in Gläsern wie 

Brokkoli-, Süßkartoffel-, Kürbis- 

Kokos-, Hackfleisch-Lauch-, Zuc- 

chini-Parmesan-Suppe, Ochsen- 

bäckchen, Tafelspitz mit Meerret- 

tich, Thaihähnchen süß-sauer oder 

Geflügelgulasch bezieht Schöne 

von der Metzgerei Höhl im südhes- 

sischen Griesheim. Hausmacher 
Wurst und Fleischwaren aus Wild 

im 200-Gramm-Glas kommen aus 

der Weilroder Metzgerei Rühl. 

Fünf schwarzlackierte Regal- 

bretter, an der Wandfläche gegen- 

über der Theke angeordnet, tragen 

bei Helmuth Siemsen (Ausstattung: 

Schrutka-Peukert, Kulmbach) im 

schleswig-holsteinischen Osdorf 

das Sortiment an selbst hergestell- 

ten haltbaren Artikeln sowie Ge- 

würzen, Senf, Teigwaren und Würz- 

mischungen. Gläser, die der Küh- 

lung bedürfen, befinden sich in 

Griffweite im SB-Schrank. 

Noch ein Blick über die Grenze 

nach Graz in Österreich: In der Flei- 

scherei Josef Mosshammer (Aus- 
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stattung: Aichinger Ladenbau, 

Wendelstein) dient ein helles Holz- 

regal, bestückt mit Grillsaucen, Ge- 

würz- und Senfspezialitäten, als 
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Rahmen fürs Laden-TV. Die unter- 

nehmenseigene, kühlbedürftige 

Fertiggerichte-Linie mit dem simp- 

len Namen „Essen im Glas“ umfasst 

   
X Eine heimische, helle Holzart 

wurde bei den Regalen in der 

Metzgerei Geiger in Biberach ver- 

baut. - 

« Harmonisch: Manuela Schöne 
aus Hattersheim bietet auf ihrer 

elegant geschwungenen Regal- 

fläche eine reichhaltige Palette an 

Suppen und Fertiggerichten an. 

5 Schlicht: Siemsen in Osdorf 

ordnet das haltbare Sortiment 

gegenüber der Frischetheke an. 

& Eingerahmt: Mosshammer in 

Graz ordnet Grillsaucen, Gewürz- 

spezialitäten und Senf als Begleiter 

um den Ladenbildschirm an. 

Fotos: Kramer (3)/mm(4)/Schrutka- 
Peukert (5)/Aichinger (6) 

alpenländische Leckereien von Alt- 

wiener Beuschel bis Klachelsuppe 

und lädt im Kühler nebenan zum 

Zugreifen ein. |afz 30/2022 

  

Wenn's scharf 

sein soll! 
Entdecken Sie die hochfunktionalen 

Arbeitswerkzeuge von Giesser für 

den täglichen Gebrauch. 
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