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Verkaut

Marketing-Tools
'y Regional-Strategie
4 wird stets betont

Einen Kombiladen der
exKklusiven Art fiihrt die
Feinkost-Fleischerei
Kohler in Hofgeismar
komplett in Eigenregie.

Klassisches Fachgeschift,
Reinhardswaldstube und
Delikatessen-Boutique
bilden eine Einheit.

AMBIENTE
BIRGIT WINTERHALDER-SPEE

eil sich kein zu ih-

rem eigenen ho-

hen Anspruch

passender Backer

als Nachfolger fiir
die zuvor zu diesem Zweck unter-
vermietete Fliche im Verkaufs-
raum fand, nutzen Gita und Uwe
Kohler den freigewordenen Platz
nun selbst.

Kaffee, Kuchen und belegte Brot-
chen gibt es zwar immer noch, aber
jetzt in Eigenregie in der Rein-
hardswaldstube, wie die Inhaber
den gastronomisch genutzten Teil
des Ladens mit Blick auf die vor der
Tiir liegende Region tauften. Dabei
betreibt die Fleischerei im nordhes-

1 Wie diese Wandlampen fiigt
sich jedes Dekorationsdetail in
den Hiitten-Stil ein.

2 Beim Mittagstisch ist die
Speisenkarte im Schlemmer-

- Grill und in der Reinhardswald-
- stube identisch.

2 Der Sandsteintrog dient als
Raumtrennerund zur Prasenta-
tion der Ahlen Worscht.

4 Auf den Tischen aus Wurzel-

. holz gibt es fertig verpackte
~ Geschenke zu begutachten.
| 5 Neben Rasse und Schlachttag

notiert Gita Kéhler, wann das
lang greifte Rindfleisch ver-
kaufsfertigsein wird. Fotos: wi

Vis-a-vis der Verkaufszone
entstand die nach der vor der
Tiir liegenden Naturlandschaft
benannte Reinhardswaldstube.
Das gemiitliche Lokal ist im
Almhiitten-Stil eingerichtet.
Aber das dafiir verwendete
Holz stammt nicht aus den
Alpen, sondern aus einer
Abbruchscheune in der Ge-
gend um Hofgeismar. Balken
und die verzapften Bretter der
Wandverkleidung sind mit
Firnis behandelt. Alte, aufgear-
beitete Beschldge verriegeln
die Fenster. Das rautenférmig
angeordnete Geweihmuster
der Gardinen findet sich auf
der gldasernen Trennwand
wieder, die den Sitzbereich mit
24 Platzen ein wenig von der
Gastro-Theke abschirmt.
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sischen Hofgeismar bereits seit 20
Jahren ein Tagesrestaurant: den
Schlemmer-Grill. Er ist zwar eben-
falls am Stammsitz untergebracht,
aber neben dem Fachgeschéft und
mit separatem Eingang.

Wihrend der Imbiss nebenan
funktional eingerichtet ist, strahlt
die Reinhardswaldstube wie beab-
sichtigt die urige Gemiitlichkeit ei-
ner Almhiitte aus. Nahezu alles ist
auf Maf} gefertigt. Nur der Gastro-
Tresen stammt - ebenso wie der
Reifeschrank fiirs Rindfleisch -
vom Ladenbauer Aichinger. Das
Holz fiir Decke, Verkleidungen, Re-
gale, Fenster, Bianke und Tische si-
cherte sich der beauftragte ortliche
Schreiner beim Abriss einer alten
Scheune. Lampen, Gardinen, Pols-
ter und Geschirr besorgte sich die
Chefin am Tegernsee, die als Wand-
schmuck montierten Geweihe vom
Tierpark des nahegelegenen Mar-
chenschlosses Sababurg. Bei der
Dekoration mischte sie Familien-
erbstiicke stimmig mit modernen
Accessoires. Der alpenldndische
Stil pragt auch die Berufskleidung
der Verkauferinnen: griin Kkarierte
Blusen und rote Schiirzen mit grii-
nem Latz, der mit herzformigen
Hirschhornknopfen besetzt ist.

Die keineswegs billige, aber zeit-
lose Einrichtung bewirkt eine be-
hagliche Atmosphére, die in Ver-
bindung mit der angebotenen
Hausmannskost nicht nur bei ilte-
ren, sondern auch bei jungen Kun-
den gut ankommt. Denn im Ein-

klang mit dem Thekensortiment
aus eigener Herstellung und einem
Grofiteil der Zukaufware passt alles
zur regionalbetonten Unterneh-
mensphilosphie, die sich im Slogan
0 schmeckt Heimat“ ausdriickt.
Der Rang des Starprodukts ge-
bithrt der Ahlen Worscht. Der ty-

Die behagliche
Hutten-Atmosphare
kommt bei Jung
und Alt gut an

pisch heimischen Spezialitit wird
im 124 gm grofien Verkaufsraum
gleich an mehreren Stellen ein Vor-
zugsplatz eingerdumt. Einer davon
ist der alte Sandsteintrog, der die
Verkaufszone vom Gastraum op-
tisch trennt. Ein anderer ist das me-
daillenumrahmte Schaufenster ei-
ner kleinen Reifekammer, mit der
die Thekenzeile beginnt. Diese wur-
de zugunsten der neu hinzugekom-
menen Elemente wie Reifeschrank,
Kuchenvitrine und Verpackungs-
station fiir Geschenke etwas ver-
kiirzt, macht aber immer noch gut
acht Meter aus. Das reicht aber
nach den Worten von Gita Kohler:
SWir bestiicken die Theke jetzt kom-
pakter, wechseln haufiger und fiil-
len Ofter nach. Das kommt der Fri-
sche zugute. Schliefilich schlachten
wir selbst und produzieren mehr-

mals in der Woche, das soll sich
auch in der Auslage spiegeln.“
Beim Thekenverkauf rangiert
Frischfleisch mit einem Anteil von
20 Prozent bislang noch weit abge-
schlagen hinter Wurst und Schin-
ken. Doch der Reifeschrank brachte
Aufwind. Anfangs war der Absatz
von Dry-aged-Beef noch zogerlich,
aber seitdem sich die Sache herum-
gesprochen hat, lauft’s. Auswartige
Kunden rufen vorsorglich an, ob ge-
nug gereiftes Rindfleisch verfiigbar
ist. Wegen der Schlachtung im eige-
nen Betrieb hat das Fleisch von
Kohler ohnehin einen guten Ruf. In
einer Woche werden vier bis fiinf
Rinder aus Weidehaltung beim
Bauern ausgesucht. Die Aufgabe
des Vieheinkaufs hat mittlerweile
Sohn Felix vom Vater iibernommen.
Die beiden Meister bilden in der
Produktion ein experimentierfreu-
diges Gespann, allen voran bei der
Warmfleischverarbeitung fiir die
Ahle Worscht, die es in etlichen Ver-
sionen gibt. Ein Dutzend Sorten
gibt es immer, dazu kommen Sai-
sonprodukte wie die mediterrane
Stracke im Sommer oder die Weih-
nachsstracke mit Niissen. Diese
Spezialitaten, wie auch der 15 Mo-
nate luftgetrocknete Miihlenschin-
ken ,reifen in der zum Betrieb geho-
renden Miihle am Ortsrand von
Hofgeismar. Die Lehmwinde des
alten Gemauers, durch das sogar
ein Bach flief3t, gewdhrleisten das
zur perfekten Reife noétige Mikro-
klima. Das macht das aufwindige

Prozedere eines zweimaligen Trans-
ports wieder wett.

Aber auch bei Sonderwiinschen
von Stammkunden erweist sich das
Stammgeschift als erste Adresse,
wenn es um die Beschaffung von
Mangalitza-Fleisch, getrockneten
Schweinebacken, Trockenfleisch
vom Rind fiir einen Dragonheart-
Kampfer oder Wildschwein-Brat-
wiirsten fiir ein Hotel geht. ,Wir
verkaufen nicht nur Ware, sondern
auch Service, inklusive Sozialkon-
takte®, ist sich Gita Kohler in der
Ausrichtung ihrer Kundenorientie-
rung sicher. Bestes Beispiel liefern
die Verkiauferinnen im Hauptge-
schift. Wenn sie an der Theke be-
dienen, haben sie immer das Ge-
schehen in der gegeniiber liegen-
den Reinhardswaldstube im Blick.
Sobald sie den Eindruck haben,
dass ein neu eingetroffener Gast be-
reit fiir die Bestellung ist, wechseln
sie die Seite und fragen nach den
gastronomischen Wiinschen, die
umgehend erfiillt werden.

Die gleiche AufmerksamkKkeit gilt
den Kunden, die in der Feinkost-
Ecke stobern. Die in einer Vielzahl
vorhandenen Prisentkorbe werden
individuell bestiickt und an der
grofiziigig dimensionierten Pack-
station in Folie eingeschlagen. Wie
die Wurstkonserven gibt es das Pa-
radeprodukt, die Ahle Worscht, in
etlichen Varianten bereits fertig
zum Verschenken verlockend ver-
packt. Stoffbeutel und Geschirrtii-
cher, Schiirzen und T-Shirts werden

solo verkauft, dienen mitunter aber
auch als originelles Verpackungs-
material von Schoko-Triiffeln oder
italienischer Pasta, Olivendél und
Essig sowie Honig oder Konfitiire
aus dem iippigen Delikatessenpro-
gramm.

Ebenso universell wie die Mitar-
beiterinnen ohne feste Zuordnung
als Verkauferin oder Kellnerin im
Einsatz sind, ist der Verkaufsraum
multifunktional: Klassisches Fach-
geschift an der Bedientheke, ge-
miitliches Lokal in der Reinhards-
waldstube, Delikatessen- und Ge-
schenkeldadchen in der Feinkost-
Ecke, zusitzliches Lager durch den
Reifeschrank, Showroom fiir die
Ahle Worscht und sogar Teil der
Partykiiche, weil Kanapees immer
am Theken-Arbeitsplatz im Laden
gelegt werden. |afz 3/2016
www.feinkost-koehler.de

Kohler in
Hofgeismar

Noch vier weitere Verkaufs-
stellen fiihren Gita und Uwe
Kohler neben dem Hauptge-
schaft und dem angegliederten
Schlemmer-Grill. Geschlachtet
und produziert wird am Stamm-
sitz des 1846 gegriindeten
Unternehmens, zu dem eine alte
Mihle gehoért, wo Rohwurst und
Schinken reifen.
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Auszeichnung fiir Nachwuchskréafte

+Wir von der Fessmann GmbH unterstiitzen den Férderpreis der Fleischwirtschaft
aus voller Uberzeugung. Als international agierendes Unternehmen wissen wir um
die Wichtigkeit gut ausgebildeter Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter - sie stellen die
Basis des Erfolges dar. Die Weiterbildung von leistungsorientierten Nachwuchs-
kraften muss der gesamten Fleischbranche ein grof3es Anliegen sein. Als tatkraf-
tiges Ausbildungsunternehmen, ist es fur uns von Fessmann eine Ehrensache den
begehrten Nachwuchspreis zu férdern und freuen uns auf Ihre Bewerbung."

Ausschreibung 2016

Kreative Ideen und Zielstrebigkeit sind gefragt und werden finanziell unterstitzt. Der Forderpreis der Fleischwirtschaft
zeichnet Nachwuchskréfte (bis 35 Jahre) aus der gesamten Fleischbranche aus. Ob als Berufstatige in Handel, Indust-
rie oder Verarbeitung, ob als Studenten oder Wissenschaftler - wir freuen uns auf lhre Einsendung.

Beschreiben Sie Ihren Werdegang, lhre aktuelle Tatigkeit, Ihr Projekt und Ihre Zukunftsplane. Erldutern Sie kurz wie Sie
die Férdermittel fUr Ihre Weiterbildung einsetzen méchten.

Die Preisverleihung der Férderpreise findet im festlichen Rahmen des Gala-Abends zur IFFA am 7.5.2016 in Frankfurt statt.

Wir sind gespannt auf Ihre Bewerbung! Einsendeschluss ist der 11. Marz 2016

Hauptsponsor:

//FESSMAHN

L eading in Smaking Tec

Auf Ihre Unterlagen (gedruckt
oder per Mail) freut sich:

Telefon 069/7595-1213
E-Mail heike.deneberger@dfv.de

Weitere Informationen unter:
www.afz.de/foerderpreis

In Kooperation mit:

IFFR

Forderpreis der Fleischwirtschaft
dfv Mediengruppe

Heike Deneberger

Mainzer Landstrape 251

60326 Frankfurt am Main

Uli Fessmann
Geschaftsfuhrer
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