Alles auf Bestellung

Bei Familie Dallmann/Merklein in EuBenheim-Aschfeld in Bayern gibt es Fleisch und Wurst aus eigener Aufzucht,
Schlachtung und Verarbeitung. In der Vermarktung gehen sie ihren eigenen Weg.

» Darf's ein bisschen mehr sein“? Den
Klassiker der Fleischtheke wird man im
Hofladen von Katja und Markus Dallmann
in EuRenheim-Aschfeld in Franken nicht ho-
ren. Denn sie verzichten auf die klassische
Bedientheke. Statt dessen haben sich die
Kunden ihre Produkte schon vorab aus-
gesucht und bestellt. In der Fleischtheke
stehen fix und fertig gepackte Titen zur
Abholung bereit. Die Technikerin fir Land-
bau und der Fleischermeister haben ihr
Vermarktungskonzept auf Vorbestellung,
Hauslieferungen und Abholung ausgerich-
tet und auch ihren Betrieb entsprechend
aufgestellt. Letztes Glied in der Kette war
die Erdffnung des eigenen Schlachthauses
im September 2020 (siehe Kasten). Zusam-
men mit der Schlachtstitte entstanden
neue und groBere Zerlege-, Verarbeitungs
und Kiihlraume. Seitdem haben Dallmanns
nicht nur mehr Platz zum Arbeiten, son-
dern endlich alle Schritte von der Aufzucht
bis zur Vermarktung in eigener Hand.

Das Fundament fiir die hofeigene Verarei-
tung und Vermarktung ist der landwirt-
schaftliche Betrieb. Offiziell fiihrt ihn Katja
Dallmann gemeinsam mit ihrem Vater
Richard Merklein in Form einer GbR, tat-
sachlich steht die ganze Familie dahinter.
Aus eigener Haltung stammen Rinder und
Puten. Futter aus eigener Erzeugung, Wei-
dehaltung fiir die Rinder sowie die langere
Mastdauer der Puten von mindestens 20
Wochen sorgen fiir eine sehr gute Fleisch-
qualitdt. Schweine kaufen Dallmanns le-
bend von zwei Landwirten aus der Region
zu, die Bio-Schweine von einem nahelie-
genden Demeter-Hof. Jede Woche werden
10 bis 14 Schweine, vier Rinder und 30 bis
40 Puten geschlachtet. Auch Bio-Lamm
gibt es seit Anfang des Jahres aus eigener
Schlachtung. Zum Sortiment gehdren
Frischfleisch, Wurst am Stiick, geschnitten
oder im Glas, Convenience-Gerichte im
Glas wie Bolognese, Gulasch oder Bra-
tensoRe, Grill-Cuts oder kiichenfertige
SpieRe - insgesamt rund 180 Produkte.
Markus Dallmann ist Fleischermeister und
Chef der Hofmetzgerei.
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Drei Generationen - ein Betrieb: Katja und Markus Dallmann mit Jim und Phil und Katja Dall-

manns Eltern Richard und Elvira Merklein.
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Genussrechte fiir Betriebserweiterung

Lange Jahre lieBen die Familien Dall-
mann und Merklein ihre Tiere bei
ortlichen Metzgerkollegen schlachten.
Da deren Nachfolge ungesichert war,
entschlossen sie sich, eigene Schlacht-
und Zerlegeraume zu bauen. ,Fiir uns
ganz klar eine Frage des Tierwohls®, sagt
Katja Dallmann. ,Lange Transportwege
passen nicht zu unserer Philosophie.”

Rund 1,8 Mio. € hat Familie Dallmann
in den Bau investiert. Fiir das Vor-
haben erhielten sie Férdermittel des
Freistaats Bayern, 1,5 Mio. mussten
fremdfinanziert werden. 200 000 €
davon machen Genussrechte aus. Ab
der Investitionssumme von 500 € und
einer Mindestlaufzeit von 5 Jahren
konnten sich Verbraucher an dem Vor-

haben beteiligen. Die Zinsen gibt es
wahlweise in Geld oder in Naturalien
in Form eines Gutscheins. AuBerdem
erhalten alle Anleger Uber die Laufzeit
2 % Rabatt auf ihren Einkauf. Die Fi-
nanzierung war auch ohne die Genuss-
rechte gesichert. Fiir Dallmanns stand
bei deren Ausgabe die Kundenbindung
im Vordergrund. 165 Personen unter-
stitzen das Vorhaben.

Mehr zum Thema Genussrechte steht
in Ausgabe 1/2021 ,Mit Genuss Bezie-
hungen schaffen”. Plus-Abonnenten
kénnen die Beitrage aus dem Archiv
herunterladen.

(www.

hofdirekt.com

BETRIEBSSPIEGEL

Betriebsleiterfamilie

Katja (39), Technikerin fir Landbau
und Markus Dallmann (44), Metzger-
meister, Jim (14) und Phil (11), Richard
Merklein (66), Landwirtschaftsmeister
und Elvira Merklein (63)

Lage
EuBenheim-Aschfeld, Landkreis Main-
Spessart, Bayern, 750 Einwohner, rund

30 km bis Wiirzburg (130 000 Ein-
wohner)

Betriebsstruktur

Biobetrieb nach EU-Bioverordnung,
Landwirtschaftsbetrieb RK Merklein
GbR, gemeinsames Unternehmen von
Katja Dallmann und ihrem Vater Ri-
chard Merklein, 220 ha LN, davon rund
50 ha Griinland, 25 Mutterkiihe, 160
Mastrinder, 300 bis 400 Puten
Elviras Bauernladen eK., Einzelunter-
nehmen von Katja Dallmann fiir
Schlachtung, Verarbeitung und Ver-
marktung. Markus Dallmann ist ange-
stellter Betriebsleiter der Hofmetzgerei.

Produkte

komplette Metzgerpalette an Fleisch
und Wurst, Rind und Pute stammen
aus eigener Aufzucht, Schwein und
Lamm aus eigener Schlachtung
Vermarktung
ausschlieBlich auf Vorbestellung: Abhol-
stationen im Hofladen in EuRenheim
(2 x wochentlich) sowie in Wiirzburg
(jeden Freitag), Hauslieferungen sowie
Lieferung und Abholung an Schlem-
merboten im 4-Wochen-Rhythmus
Mitarbeiter
20 Angestellte, funf in Vollzeit in der
Metzgerei, zwei Fahrer, zwei Mitarbei-
terinnen im Biiro, Teilzeitkrifte in
Verpackung und Kommissionierung

(www

elviras-bauernladen.de

Jede Woche gilt es, 3 bis 4 t Fleisch und
Waurst zu vermarkten. Das ist das Metier
von Katja Dallmann, die zusammen mit
ihrem Mann 2008 in den Betrieb einge-
stiegen ist. Den Grundstein fur die Direkt-
vermarktung legte Mutter Elvira Merk-

Aus dem Bauernladen g
wurde eine Abhol-
station. Die fertig
gepackten Bestel-
lungen warten in der
Fleischtheke auf ihre S5
Empfanger.

und Wurst direkt vor die Haustiir.

lein 1997 mit der Er6ffnung von Elviras
Bauernladen. Erste Bestellungen bedienten
die Direktvermarkter mit dem Start des
Haus-Lieferservices im Jahr 2007. Mittler-
weile luft alles auf Bestellung. Dallmanns
setzen auf verschiedene Absatzkanile.

Abholen oder frei Haus

Der Haus-Lieferservice beschrinkt sich
auf den Raum Wiirzburg und Karlstadt.
Wer dort wohnt, kann sich Fleisch

und Wurst alle vier Wochen direkt an
die Haustiir liefern lassen. Mehr als

1 000 Kunden nutzen diesen Service.

Um auch Fleischliebhaber auRerhalb des
Liefergebiets zu erreichen, setzen Dall-
manns seit finf Jahren auf ihre Schlem-
merboten. Diese stellen einen Standplatz
fur das Lieferfahrzeug zur Verfiigung. Der
Fahrer hélt dort fiir etwa 15 Minuten und
iibergibt die Ware direkt an den Kunden.
Die Schlemmerboten haben mit dem Ver-
kauf also direkt nichts zu tun, benétigen
keine Kiihiméglichkeiten oder ein Laden-
lokal. Sie sollten allerdings fur die Produkte

und die Bestellmoglichkeit
werben. Wir bendtigen einen
Umsatz von 400 € pro Liefe-
rung, sonst lohnt es sich fiir
uns nicht’, sagt Katja Dall-
mann. Die Schlemmerboten
erhalten 5 % vom Umsatz in
Naturalwert. Mittlerweile sind
33 Fleischfreunde im Umkreis
von 60 km um den Betrieb
aktiv. Der Lieferrhythmus be-
tragt auch hier vier Wochen.

Fur Hauslieferung und

Schlemmerboten sind drei
Kuhlfahrzeuge im Einsatz - die Bauern-
hofflitzer. Ausgefahren wird von Mitt-
wochs bis Freitags, der Lieferzeitraum
liegt zwischen 15 und 21 Uhr. Zwei Fah-
rer sind fest im Einsatz. Manchmal sitzt
Markus Dallmann selbst am Steuer. Der
Fleischermeister mochte den direkten
Kontakt zu seinen Kunden nicht missen
und schaufelt sich dafiir Zeit frei. Liefer-
gebiete (auch fir die Hauslieferungen),
-touren und -zeiten stehen fir fiinf bis
sechs Monate im Voraus online.

Wer nahe am Hof oder an Wiirzburg
wohnt oder einfach nicht vier Wochen
bis zur nachsten Lieferung warten will,
kann sein Fleisch- und Wurstpaket jeden
Freitag von 15 bis 15.30 Uhr auf der
Talavera in Wiirzburg abholen, ein groRer
Park- und Festplatz mitten in der Stadt.

Mittwochs und freitags sind von 16 bis
18 Uhr Abholzeiten im Hofladen. Ur-
spriinglich hatte der Hofladen an beiden
Tagen von 9 bis 18 Uhr gedffnet, die
Kunden wurden an der Theke bedient.
Doch wahrend der heifen Bauphase fiir

das neue Schlachthaus hat Katja Dall-
mann den Hofladen zur Abholstation
umfunktioniert und ist bis heute dabei

geblieben.
Buchungsnummer fiir jeden Kunden

Die Kunden kénnen online iiber den
Web-Shop, telefonisch oder per Mail be-
stellen. Dabei wahlen sie den Abhol- bzw.
Lieferort aus. Einen kompletten Uberblick
tber das Sortiment bietet die Produkt-
und Preisliste auf der Homepage. Fiir eine
Lieferung/Abholung ist die Bestellfrist
Montag bis 20 Uhr, fiir den Freitag muss
die Order bis Mittwoch 20 Uhr eingegan-
gen sein. Es gibt weder einen Mindestbe-
stellwert noch eine Bestellpflicht. In der
Abholstation kann bar, mit Karte oder
per Uberweisung gezahlt werden, bei den
Schlemmerboten, auf der Talavera und
im Hauslieferservice ist nur Barzahlung
bzw. Uberweisung méglich.

Gut 8 000 Bestellungen haben Katja und
Markus Dallmann und ihr Team 2020 be-
dient. Das lduft digital iber das Waren-
wirtschaftssystem KomMA. Es erstellt
Pack- und Produktionslisten, Etiketten und
Tourenlisten. Buchhaltung und Rechnungs-
wesen sind ebenfalls dariiber organisiert.
Anhand der Produktions- und Packlisten
vakuumieren, verpacken, etikettieren und
kommissionieren die Mitarbeiter die Ware;
je nach Route oder Abholstation zundchst
in Kisten und schlieBlich fir jeden Kunden
ein Beutel. Anhand eines BNR-Codes, einer
Art Buchungsnummer und der Bestellliste
kann die Bestellung dem jeweiligen Kun-
den zugeordnet werden. Zur Sicherheit
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Wenn es die Zeit erlaubt, fahrt Markus Dallmann mit dem Bauernhofflitzer auf Liefertour.

steht auf dem Beuteletikett auRerdem der
Name des Kunden.

Voll in die Karten

Keine Spontankiufe an der Theke, keine
Probieraktionen fir neue Produkte. Fiir
Katja Dallmann ist das kein Nachteil. Sie
informiert ihre Kunden wochentlich iiber
die Hofpost, den Kundenbrief mit Liefer-
und Abholterminen und ist aktiv in den
sozialen Medien und auf der Homepage.
.Neue Produkte, Angebote, Neuigkeiten
— die Infos kommen bei unseren Kundin-
nen und Kunden an’, ist sie sich sicher.
Mit ihrem Bestellkonzept sieht sich Fami-
lie Dallmann/Merklein in mehrerer Hin-
sicht gut aufgestellt: Die drei wichtigsten
Voraussetzungen fiir eine erfolgreiche
Direktvermarktung lauten: Lage, Lage,
Lage. Gerade damit kénnen die Franken
nicht punkten. Wir wohnen in einem Ort
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mit 750 Einwohnern®, erklart Katja Dall-
mann, ,da reicht das Einzugsgebiet nicht
aus.” Eine Filiale war keine Option und so
bauten sie das Netz von Abholstationen,
Hauslieferungen und Schlemmerboten
auf und aus. Die Vorteile liegen fiir die
39-Jihrige auf der Hand: ,Produkte und
Mengen sind planbar und wir kénnen
die Betriebsablidufe darauf abstimmen.”
AuRerdem kénnen die Landwirte und
Metzger schnell auf sich andernde
Marktlagen reagieren. Besonders deut-
lich zeigte sich das im vergangenen Jahr.
Zwar sind die Bestellungen auch schon
vorher kontinuierlich gestiegen, aber im
Corona-Jahr zogen sie noch mal deutlich
an. Dank der vorhandenen Infrastruktur
und der eingespielten Betriebsablaufe
konnten die Franken die zusatzlichen
Kundenwiinsche erfiillen. <

Ute Heimann



