Metzger 2.0: Elviras Bauernladen expandiert

Das Aschfelder Unternchmen baut ein eigenes Schlachthaus fiir 1,6 Millionen Euro.
Kunden konnen sich beteiligen und Genussrechte erwerben.

Von MARKUS RILL

ASCHFELD In der Karlstadter Innen-
stadt hat die letzte Metzgerei ge-
schlossen, im Umland sieht’s kaum
besser aus. Nur bei Elviras Bauernla-
den im Eufenheimer Ortsteil Asch-
feld, einem Metzger, der neue Wege
geht, lauft’s prachtig. Nun will das
Familienunternehmen erweitern
und fiir 1,6 Millionen Euro ein eige-
nes Schlachthaus bauen. Kunden
konnen sich daran beteiligen und
Genussrechte erwerben.

Den Hauptumsatz machen die In-
haber Katja und Markus Dallmann
langst nicht mehr mit dem nur an
zwei Tagen pro Woche gedffneten
Ladchen auf dem Hof. ,Wir beliefern
iber 1000 Haushalte zwischen hier
und Wiirzburg mit Fleisch und
Waurst bis an die Haustur. Alles kom-
plett selbst hergestellt”, erkldrt Katja
Dallmann. ,Zusatzlich fahren unse-
re gekiihlten Busse Ortschaften Rich-
tung Schweinfurt und Bad Kissingen
an, in denen wir Kunden nicht di-
rekt beliefern.“ In Burkardroth,
Fuchsstadt, Oberthulba, auf der
Wiirzburger Talavera und anderswo
stehen dann die ,,Bauernhof-Flitzer“
und verkaufen Ware.

Der Clou daran: ,Die Kunden ho-
len dort nur ihre vorbestellte Ware
ab. Die Fahrzeuge stehen in der Regel
nur 15 Minuten am Ort“, so Dall-
mann. Bestellt wird ganz iiberwie-
gend online, bezahlt wird bei Abho-
lung oder per Uberweisung. Im
Durchschnitt kaufen die einmal im
Monat belieferten Hauskunden fiir
50 bis 60 Euro ein, sagt Dallmann.
Fiir das Ausliefern von Waren ist kei-
ne Ausbildung notig, in einer Metz-
gerei wird dagegen Fachpersonal be-
notigt. ,Wir haben in den letzten
Jahren sehr viel in unsere Logistik in-
vestiert, das funktioniert jetzt.”

Geschaft mit der Online-Wurst

Gemeinsam mit ihrem Vater Ri-
chard Merklein betreibt Katja Dall-
mann einen landwirtschaftlichen
Betrieb mit rund 25 Kiihen, 120
Mastrindern und 350 Puten. Die Pu-
ten werden auf dem Hof geschlach-
tet und verarbeitet. Zwei Rinder pro
Woche werden in der Regel freitags
zum Schlachter nach Arnstein gefah-
ren, samstags geviertelt abgeholt
und montags zerlegt. Sechs bis zehn
Schweine pro Woche kaufen die
Dallmanns in Retzbach, holen sie
dort ab und bringen sie nach Stetten
zum Schlachten.

Fordermittel zugesagt

»Wir wollen nicht zu einer Grofi-
schlachterei, sondern fahren zu
einem kleinen Metzger, erkldrt Ka-
tja Dallmann. ,Die Qualitit des
Fleischs héngt enorm von der

Julia Schmidt (links) und Katja Dallmann von Elviras Bauernladen in der Scheune, die demnéchst zum Schlachthaus wird.

Schlachtung ab“, davon ist sie iiber-
zeugt. Deshalb geht das Unterneh-
men nun ein Grofprojekt an, ,das
mir schon lange im Kopf rumgeht,
so Dallmann: Die alte Scheune in
Aschfeld soll zu einem modernen
Schlachthaus werden.

Das Gebdude muss entkernt wer-
den, das Dach erhoht, ,es sind jede
Menge Gesetze und EU-Richtlinien
einzuhalten“, sagt Mitarbeiterin Julia
Schmidt. ,Wir sind in unseren 40ern,
esist jetzt die letzte Chance, das anzu-
packen®, sagt Katja Dallmann. 20
Jahre werde es wohl dauern, bis sich
die Investition von 1,6 Millionen
Euro amortisiert. Die Baugenehmi-
gung erhielten Dallmanns vor Os-
tern, nun endlich liegt eine miindli-
che Zusage fiir einen 20-prozentigen
Bauzuschuss durch das Strukturtor-
derprogramm des Freistaats vor.

Aber bei einem derartigen Projekt
spielt nicht nur das Geld eine Rolle,
sondern auch die Kundenbindung.
Und da hatten Dallmann und
Schmidt eine in dieser Region noch
unbekannte Idee. ,Wir wollten die
Kunden mit einbeziehen und kamen
auf Genussrechte, erzahlen sie. Das
Prinzip: Ein Kunde beteiligt sich fiir
mindestens 500 Euro, angelegt auf
fiinf Jahre. Dafiir enthélt er entweder

[l 3160 Metzgereien gibt es in Bayern

Von bundesweit knapp
12 000 Metzgereien der
Fleischer-Innung sind
3160 in Bayern ansassig
— mehr als in jedem an-
deren Bundesland. Dazu
kommen Filialen und
mobile Verkaufsstatten,
die vor allem auf Mark-
ten anzutreffen sind. Pro
100 000 Einwohner gibt
es in Bayern 37 Innungs-

- Variante 1 - ein Prozent Verzinsung
pro Jahr, also fiinf Euro, bar ausbe-
zahlt.

Oder er erhdlt - Variante 2 - drei
Prozent Zinsen pro Jahr in Form von
Genussscheinen, ,im Klartext ein
15-Euro-Warengutschein®, SO
Schmidt. Zusatzlich gibt's zwei Pro-
zent Rabatt auf jeden Einkauf. Nach
finf Jahren konnen die Zeichner
ihre Einlage zuriickfordern - mit
einer Kiindigungsfrist von zwolf Mo-
naten jeweils zum Ende des Kalen-
derjahres, oder um fiinf weitere Jahre
verlangern.

Maximal 200 Genussrechte sollen
vergeben werden, das ergabe 100 000

Metzgereien; in Thiirin-
gen sind es 42 pro

100 000 Einwohner. In
Berlin und Hamburg sind
es jeweils nur sechs In-
nungs-Betriebe pro

100 000 Einwohner.

andere Bundeslander. Die
Anzahl selbststandiger
Betriebe ging 2018 bun-
desweit um 443 zuriick;
im ersten Halbjahr 2019
sank die Zahl bundesweit
um 181, in Bayem allein
um 64.

Von der SchlieBung be-
stehender Betriebe ist
Bayern in absoluten Zah-
len starker betroffen als

QUELLE: JAHRESBERICHT
2018 DES DEUTSCHEN
FLEISCHEREI-FACHVER-
BANDS

Euro. Eine Einzelperson kann hochs-
tens fiinf Anteile im Gesamtwert von
2500 Euro zeichnen. Dallmann stellt
klar: ,Wir betteln nicht um Geld. Die-
se 100 000 Euro sind ein finanzieller
Puffer und nicht zwingend noétig fiir
den Bau.“ Aber sie ist iiberzeugt da-
von, dass diese Beteiligung den Kun-
den ein anderes Gefiihl beim Einkauf
gibt und sie an den Betrieb bindet.

Infoveranstaltung fiir Interessierte

Julia Schmidt findet diese Ideen so
interessant, dass sie nach Abschluss
ihres Landwirtschaftsstudiums von
Berlin nach Aschfeld gezogen ist. Seit
Monatsanfang ist sie neue Mitarbeite-
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rin in Elviras Bauernladen, eingebun-
den in Produktion und Marketing.

Die Bauarbeiten in Aschfeld wer-
den in Kiirze beginnen. ,Wir fangen
mit dem Innenausbau an, im Friih-
jahr kommt dann das Dach runter,
erklart Dallmann. Im Herbst 2020
soll das Schlachthaus in Betrieb ge-
hen. Das Ziel ist, dass alle eigenen
Tiere im eigenen Betrieb geschlach-
tet werden. , Wir konnen und wollen
auch fiir andere schlachten.“

Der Zeitgeist geht an Aschfeld
nicht vorbei. ,,Ich sage meinen Kun-
den, dass zweimal Fleisch die Woche
geniigt“, so Dallmann. ,Aber man
sollte wissen, wo das Fleisch her-
kommt, wie es den Tieren erging.“
Dafiir, dass es den Tieren in Aschfeld
gutgeht, verbiirgt sie sich. ,Und bald
sind die Tiere bis zum Ende in ver-
trauter Umgebung und Betreuung.“

Am Montag, 21. Oktober, ab 18 Uhr
|&dt Elviras Bauernladen zu einer Info-
Veranstaltung in die Schwenk-Kantine.
Auch Vertreter von Bioland und der Be-
ratungsfirma Genuss-Invest werden zu-
gegen sein. Interessierte werden gebe-
ten, sich bis zum Donnerstag, 17. Ok-
tober, anzumelden unter info@elviras-
bauernladen.de oder telefonisch unter
%@ (0152) 5104 40 00.



