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GruBwort Dieter Vogel
Vorstand FLEIGA Ostwiirttemberg eG

Sehr verehrte Mitglieder, Kunden, Lieferanten,
Geschaftspartner und Mitarbeiterlinnen!

.Der eine wartet, dass die Zeit sich wandelt. Der andere
packt sie kraftig an und handelt.” Dante Aligheri

Unter diesem Zitat und Motto haben wir die Einladungen
zum Festakt des 100-jahrigen Bestehens unserer FLEIGA Ost-
wurttemberg eG versandt. Zum einen, weil wir dieses nicht
alltagliche Ereignis gebthrend mit Ihnen feiern wollen, zum
anderen, weil wir der Meinung sind, dass diese Botschaft fur
uns als lhre fleischerhandwerklich orientierte Genossenschaft
gleichermaBen gilt wie fur Sie in ihren Fleischer-Fachgeschaf-
ten oder gastronomisch gepragten Unternehmen. Der Wan-
del der Zeit soll uns nicht Gberraschend einholen, sondern wir
wollen durch tatkraftiges Handeln diesem Wandel voraus-
schauend begegnen und darauf vorbereitet sein. Markt,
Marktumfeld und Marktteilnehmer lassen in Zukunft eine
noch rasantere Entwicklung der Gegebenheiten und der An-
forderungen erwarten und um dauerhaft erfolgreich prasent
zu bleiben, mussen wir alle mit Weitblick und verntinftiger
Risikobereitschaft noch ein wenig mehr an Fahrt aufnehmen.

Wir sind stolz darauf, dass wir - rickblickend betrachtet -
immer wieder bewiesen haben, dass auch mittelstandisch
gepragte Organisationen im Spannungsfeld zwischen
Tradition und Innovation eine Daseinsberechtigung und eine
wirtschaftliche Existenzgrundlage haben und auch zukinftig
haben werden.

Als es 2008 hieB: ,Willkommen in der Neuen FLEIGA — |hrem
traditionsreichen Partner seit 1918 - ,, wurde mit dem Umzug
in den Neubau im Schwabisch Gmunder ,,Gewerbegebiet
Benzfeld” - ptinktlich zum 90. Geburtstag unserer Genossen-
schaft - der Grundstein fur unsere heutige Marktprasenz ge-
legt: die FLEIGA ist heute ein kompetenter Dienstleister und
Lieferant fur das Fleischerhandwerk und die Gastronomie.
Mittlerweile ist ein weiteres Jahrzehnt ins Land gegangen
und es gilt, die nachste Entwicklungsstufe zu nehmen, um

dauerhaft erfolgreich bleiben zu kénnen.

Eine Aufzahlung aller Schlagworte unserer gemeinsamen,
kuinftigen Herausforderungen wiirde den Rahmen eines

GruBwortes ganz sicher sprengen.

Um weiterhin erfolgreich am Markt bestehen zu kénnen
sind unverandert folgende Voraussetzungen - &hnlich der
Besetzung einer offenen Stelle mit dem adaquaten Bewer-
ber - zu erfiillen: man muss SOLLEN, KONNEN und vor allem
WOLLEN. Um diese Dimensionen in Einklang zu bringen, sind
wir alle - jeder in seiner Rolle und an seiner Position — mehr
denn je gefragt.

An dieser Stelle sei Ihnen der Dank des gesamten Vorstands
der FLEIGA Ubermittelt.

Ob Gremien, Mitglieder, Mitarbeiter, Kunden und Geschéafts-
partner: es konnten allzeit und rechtzeitig die wichtigen
Entscheidungen und die wichtigen Beschlusse getroffen und
umgesetzt werden.

Und diese werden, auch in naher Zukunft, nicht weniger wer-
den. Es stehen Entscheidungen an, die das nachste Jahrzehnt
wesentlich beeinflussen werden.

Wir wollen uns als genossenschaftlich organisierter Partner
des Fleischerhandwerks und der Gastronomie verstanden
wissen und in diesem Sinne haben wir unsere Strategie 2020
entwickelt und uns einen neuen Slogan gegeben, der da
lautet:

Die FLEIGA - Ihr freundlicher Frische-Profi von der Ostalb!

In diesem Sinne freue ich mich, mit Ihnen zusammen das
100-jahrige Jubilaum der FLEIGA feiern zu dirfen, die ganze
Kompetenz des Fleischerhandwerks mit vielfaltigen Ideen an
der stattfindenden Gewerbeschau im ,Benzfeld” prasentie-
ren zu durfen und mit Ihnen auch ein wenig Ruckblick und
Vorausschau unter Kollegen zu betreiben durfen. Am Festakt,
wie auch in dieser Festschrift.

Fuhlen Sie sich bei uns ganz herzlich willkommen!
Denn im genossenschaftlichen Sinn ,, Gemeinsam sind wir

stark” — werden wir auch kinftig gemeinsam weiter

.kréaftig anpacken und handeln”.

Ihr
Dieter Vogel
Vorstand FLEIGA Ostwrttemberg eG
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GruBBwort Gebhard Wiedemann
Aufsichtsratsvorsitzender FLEIGA Ostwiirttemberg eG

Liebe Kollegen und Kolleginnen des Metzgerhandwerks,
verehrte Geschaftspartner und Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter der FLEIGA!

100 Jahre FLEIGA - hier auf der Ostalb wurde in Schwa-
bisch Gmund ein Jahrhundert lang ein Teil des Auf

und Abs der Geschichte der Metzgergenossenschaften
geschrieben. Es gab viel Bewegung in den Landkreisen
Aalen, Heidenheim und Schwabisch Gmind — und wenn
man alle historischen Begebenheiten Revue passieren
lasst, wie das in dieser Festschrift passiert, wird einem
erst bewusst, welcher Strukturwandel hier stattgefun-
den hat.

Die Vielzahl an Haute-, Verwertungs-, Schlachthof- und
Metzgergenossenschaften mit ihrer Vielzahl an Mit-
gliedern ist auf zwei Genossenschaften mit rund 221
Mitgliedern, zusammengeschrumpft. Und aus dieser
Mitgliederanzahl sind es etwa ca.145 aktive Mitglieds-
betriebe in der Region.

Seit Uber 20 Jahren habe ich ein Mandat im Aufsichtsrat
der FLEIGA und seit 2014 darf ich das Amt des Aufsichts-
ratsvorsitzenden bekleiden und konnte viele maBgeb-
liche strategische Entscheidungen mitbegleiten, ebenso
wie Entscheidungen, die der Genossenschaft durch mehr
oder weniger vorhersehbare oder unvorhersehbare Ent-

wicklungen aufgezwungen wurden.

Das war nicht immer einfach, denn immer wieder stellt
man sich die Fragen: macht das denn in der heutigen
Zeit alles noch Sinn? Wozu brauchen wir denn eine
Genossenschaft? Was erwarten die Kollegen von der Ge-
nossenschaft und kann sie diese Erwartungen in diesem
Marktumfeld bei sinkender Anzahl und gleichzeitig
groBer werdenden Metzgerfachgeschaften, starker wer-
dendem Wettbewerb, steigenden Kosten und Personal-
fachmangel noch erfullen? Kann sie das wirtschaftlich
rentabel tun? Was macht eine Genossenschaft von heute

aus?

lhr freundlicher Frische-Profi

von der Ostalb.

Sie macht aus, was sie ist — unsere FLEIGA - die wir brau-
chen und gemeinsam mehr nutzen sollten:

e Sieist — personlich, freundlich, kompetent und -
vor Ort

e  sie bietet Frische, Qualitat und ein
branchenspezifisches Sortiment

e sie leistet Service, Dienst am Kunden und

Eigentimer,

. sie kennt ihre Kunden, Eigentimer und deren

Bedurfnisse.

Das alles sind Grinde genug, unserer FLEIGA zum
Firmenjubildaum zu gratulieren und gemeinsam auf die

nachsten 100 Jahre zuzugehen.

Lassen Sie uns gemeinsam dieses fir uns so vorteilhafte
Unternehmensmodell unter moderner Flagge weiter-
leben — wir alle kénnen hier partizipieren von gemeinsa-
mer Starke im Einkauf, und haben auch noch vielfaltige
Moglichkeiten der Mitgestaltung und — bestimmung als
Genossenschaftsmitglied.

Gemeinsam wettbewerbsstark in die Zukunft! Schenken
Sie Ihrer FLEIGA lhr Vertrauen und bleiben Sie ihr mit
konstruktiv positiver Einstellung treu! Dieses Vertrauen
in die Leistungsfahigkeit und die Treue ihrer Mitglieder
und Kunden - das wiinsche ich der FLEIGA zum 100jah-
rigen mit voller Uberzeugung, auch im Namen meiner

Aufsichtsratskollegen.

Ilhr

Gebhard Wiedemann
Aufsichtsratsvorsitzender FLEIGA Ostwdrttemberg eG
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GruBwort Richard Arnold

GruBwort Jirgen Vetter

Oberbiirgermeister der Stadt Schwabisch Gmiind

Sehr geehrte Damen und Herren,

bereits seit 100 Jahren ist die FLEIGA Ostwirttemberg
eG als erfolgreiches GroBhandelsunternehmen der
freundliche Frische-Profi von der Ostalb. Zu diesem Ju-
bildum gratuliere ich dem Unternehmen, der Gesché&fts-
leitung und vor allem den engagierten Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeitern im Namen der Stadt Schwaébisch
Gmund, des Gemeinderats und auch ganz personlich

sehr herzlich!

Auf einen Zusammenschluss von 16 GmUunder Metzger-
meistern zur gemeinsamen Verwertung von Hauten und
Fellen im Jahre 1902 zurlickgehend, wurde 1918 die
Einkaufs- und Verwertungsgenossenschaft als Vorganger
der FLEIGA Ostwurttemberg eG gegriindet, die sich im
Laufe der Jahre stetig erweitert hat. Ein wesentlicher
Meilenstein war der Umzug vom Rande der Gmunder
Innenstadt in das Gewerbegebiet Benzfeld. Plnktlich
zum 90-jahrigen Jubildum im Juni 2008 konnte hier der
Neubau der FLEIGA eingeweiht werden. Mit einer Inves-
titionsumme von etwa 4 Mio. Euro war dies sicher eine
richtige und vor allem zukunftsfahige Entscheidung. Am
jetzigen verkehrsglinstig gelegenen Standort steht den
Kunden ein GroBverbrauchermarkt zur Verfliigung, der

allen modernen Anforderungen gerecht wird.

Als Zulieferer fur das Metzgerhandwerk, fur die Gas-

tronomie, fur GroBkichen und Caterer, aber auch fur

unsere Vereine stellt die Genossenschaft einen nicht
mehr wegzudenkenden Wirtschaftsfaktor in Schwabisch
Gmund und der gesamten Region dar. Die FLEIGA Ost-
wirttemberg eG steht dabei fur ein erstklassiges Sorti-
ment an Frischfleisch aus eigener Schlachtung. Fur dieses
- nicht selbstverstandliche - Bekenntnis zur regionalen
Herkunft des Fleisches und zur Zusammenarbeit mit den
ansassigen Landwirten méchte ich mich ausdrucklich

bedanken.

Mit dem Hauptsitz im Gmunder Benzfeld schafft die
FLEIGA Ostwurttemberg eG seit vielen Jahren wichtige
Arbeitsplatze fur die Region. Die Ausbildungsmoglich-
keiten bei der Genossenschaft bieten jungen Menschen
die Chance auf einen spannenden Ausbildungsplatz.

Durch die zukunfts- und marktorientierte Weiterent-
wicklung sowie die hohe Qualitat und Kundennahe bin
ich mir sicher, dass die FLEIGA auch kinftig weiterhin ein
erfolgreicher und nachgefragter Geschaftspartner sein

wird.
In diesem Sinne wuiinsche ich fur die nachsten 100 Jahre

weiterhin viel Erfolg zum Wohle der Kundinnen und
Kunden, unserer Stadt und der gesamten Region.

lhr Richard Arnold
Oberblrgermeister Stadt Schwabisch Gmind

Schwabisch Gmiind

Obermeister Fleischerinnung Ostwiirttemberg

100 Jahre FLEIGA ist ein ganz besonderes Jubildaum und
ein Grund zum Feiern fur alle, die der Genossenschaft ver-

bunden sind.

Unter dem Namen ,Einkaufs- und Verwertungsgenossen-
schaft der Fleischerinnung Schwaébisch Gmind” im Jahre
1918 gegriindet, ist sie eine der altesten Genossenschaf-
ten im Landkreis. In ihrer sehr langen, traditionsreichen
Genossenschaftsgeschichte mit vielen Hohen und Tiefen
ist es ihr stets gelungen, dem grundlegenden Wandel in
der Metzgerbranche und auch spéter in der Gastronomie

positive Impulse zu geben.

Die Entstehung genossenschaftlicher Handelsunternehmen
ist eng mit den Namen Hermann Schulze- Delitzsch und
Friedrich Wilhelm Raiffeisen verbunden. Beide entwickelten
um die Mitte des 19. Jahrhunderts unabhéngig voneinan-
der den Gedanken der Hilfe zur Selbsthilfe auf genossen-
schaftlicher Basis. So schlossen sich nach den Wirren und
dem Ende des 1. Weltkriegs Gminder Metzger zusammen
und grindeten eine Genossenschaft, um gemeinsam die
damals sehr knappen Guter zu ordentlichen Preisen und
auch Mengen einzukaufen. Der erste Standort war damals
beim ehemaligen Gmunder Schlachthof.

Dies ist bis heute die Leitlinie der Genossenschaft. In einem
Umfeld, das in den letzten Jahren gepragt war durch mas-
siv zurickgehende Betriebszahlen vor allem im Fleischer-
handwerk, ist es der Fleiga gelungen, sich am Markt zu
behaupten.

Um die Leistungsfahigkeit fur die Betriebe zu erhalten
fusionierten zum 1. Januar 2005 die Metzgerzentrale Aalen
eG, der Metzger-Einkauf Heidenheim eG und die Fleiga
Schwébisch Gmund eG zur Fleiga Ostwirttemberg eG mit
den Standorten in Aalen, Heidenheim und Schwabisch
Gmund.

Im Jahr darauf fusionierten auch die Fleischerinnungen Ell-
wangen, Aalen und Schwabisch Gmund zur Fleischerinnung
Ostalb. Mit 107 Betrieben war sie hiermit die drittgroBte
Innung in Baden — Wirttemberg. Bis Ende 2017 schmolzen
die Betriebe auf 72 Mitglieder ab. Zum 1. Januar 2018 fusio-

nierten die Innungen Heidenheim und Ostalb zur Fleischer-
innung Ostwurttemberg mit aktuell 92 Mitgliedern. Unsere
Innung wird von der Fleiga zum Teil in der Geschaftsfuh-

rung unterstitzt. Daflr danke ich im Namen der Mitglieder.

Wie schon bei der Einweihung des Neubaus im Jahre 2008

mochte ich den Namen Fleiga nochmals aufschlisseln.

F - steht fur den FleiB von Geschaftsfihrung
und Mitarbeitern

L - steht fur die Leistung, die von Kunden des
Fleischerhandwerks und der Gastronomie

erwartet werden

E - steht fur Erfahrungsaustausch bei Seminaren und
Hausmessen, die regelmaBig von der Fleiga
durchgefuhrt werden

I - Steht fur Initiative um unsere Berufsstandischen
Organisationen, vor allem unseren regionalen
genossenschaftlichen Schlachthof mit der

Fleischzerlegung in Aalen, zukunftsfahig zu machen

G -steht fur alle Genossen und damit alle Mitglieder,
die Fleiga mit lhrem Einkauf zu unterstitzen und

auf Dauer zu erhalten

A —steht fur Aufbruch, um durch innovative MaBnahmen
unsere Genossenschaft zukunftsfahig und weiterhin

konkurrenzfahig zu machen und zu erhalten.

Verbunden mit den Glickwiinschen der Fleischer und
Fleischerinnen der Fleischerinnung Ostwurttemberg und
auch personlich gratuliere ich ganz herzlich und griBe
alle Gaste, Mitglieder, Mitarbeiter und deren Familien mit
einem herzlichen Gluck - Auf

Jurgen Vetter

Obermeister Fleischerinnung OstwUrttemberg




GruBwort Anton Wahl

Vorstand Zentrag eG

Sehr geehrte Damen und Herren,

liebe Kolleginnen und Kollegen,

.Wer morgens dreimal schmunzelt, wenn's regnet, nicht
die Stirne runzelt, und abends lacht, so dass es schallt,
wird 120 Jahre alt.” Nun gut - es ist nur ein Sinnspruch,
aber er bringt doch das Wesentliche ganz gut auf den
hier und jetzt zu feiernden Punkt, auch wenn - in Bezug
auf den groBen Geburtstag Ihrer Genossenschaft - ja
eigentlich noch 20 Jahre fehlen, um ihn final zu realisie-
ren. Aber dies wird sicherlich auch noch erreicht werden.
Die zitierten Zeilen haben einen wahren Kern, da sie ja
vor allem betonen, dass Optimismus eine grundlegende
Tugend ist, wenn es um Zielsetzung, Fortkommen und
Erfolg im Leben - und dann vor allem auch im unterneh-
merischen Handeln - geht. Dieses 100jahrige Jubilaum
beweist eindeutig, dass diese Motive und ihre Umset-
zungen nicht nur getrdumt, sondern aktiv und positiv
verwirklicht wurden. Uber und durch alle Hiirden,
Schicksale, Umwalzungen und Probleme hinweg, die in
den letzten zehn Dekaden stattgefunden haben. Dies
konnte nur auf der Basis eines gesunden Umfeldes, eines
vorbildlichen Unternehmenscharakters - und eben auch
auf und in der Struktur sowie im Selbstverstandnis eines
spezifischen, besonders wertvollen Gemeinschaftssinnes
und —verhaltens gelingen. Prosaisch kénnte man sagen:
Die Genossenschaft ist eine auBergewdhnliche Familie,
die beste Lebens- und Geschaftsbedingungen bietet.
Aber: Allein mit guten Leuten und blindem Vertrauen
kann und konnte dies nicht gewahrleistet werden. Es
war und ist eher eine Frage der generellen Unterneh-
menspolitik, eben auf Schwierigkeiten professionell und
kooperativ zu reagieren sowie rechtzeitig die Zukunfts-
schienen zu setzen, immer auch auf die Kraft der Ge-

meinsamkeit bauend. Dies ist hier vorbildlich gegluckt.

Es geht dann auch um frihzeitige Anpassung und
Perspektiventscheidungen — gerade in Zeiten der fun-
damentalen Veranderungen. Heute ist dies die scharfe
Konkurrenz — etwa durch LEH-Riesen oder die Discoun-
ter — und die generelle Umgestaltung der Markte durch
die Faktoren der Digitalisierung, nicht zuletzt betrifft
diese ,Mutation” auch das Konsumentenverhalten. In
diesem Wandel muss man handeln, sich auch gentigend
erneuern, sinnvoll investieren, immer wieder neu bewei-
sen und optimal aufstellen. Eine grundlegende Antwort
und Zielvorgabe dazu ist und bleibt die Unternehmens-
form der Genossenschaft — als tradierte, aber sich auch
immer wieder modellierende, fortschreitende Erfolgsfor-
mel. Fur die ZENTRAG bedeutet dies, dass wir weiterhin
alles tun, um lhnen und Ihren Mitgliedern optimale
Wettbewerbsvorteile zu bieten — in den Preisen, in den
Produkten und Leistungen, in allem eben, was wir fur
Sie positiv erreichen und gewahrleisten kdnnen. Das

ist kein temporares Geschenk, sondern eine konstante
Selbstverstandlichkeit. Gerade auch in Zeiten, in denen
Zusammenhalt und strategisches Miteinander bedeu-
tender sind als jemals zuvor. Die Anforderungen sind
auBerst komplex, deshalb mussen wir gemeinsam noch
kompakter handeln, reagieren, vor allem auch agieren.
Dies gilt heute, fur die nachsten 20 Jahre, besser noch im
berechtigten, gut vorbereiteten und optimistischen Blick

auf die nachsten 100 Jahre.

In diesem Sinne alles Gute zum 100 jahrigen Jubildum,
verbunden mit dem besten Dank an Vorstand, Aufsichts-
rat und Mitarbeiter fur eine vorbildliche Zusammen-

arbeit.

Ihre ZENTRAG

Anton Wahl
Vorstand Zentrag eG

@) Gilde

die Meistermarke

Seit mehr als 60 Jahren steht Gilde, die Eigenmarke des Fleischerei-Fachhandels, fiir Qualitdt und Vertrauen.
Gilde bietet dem Fleischerhandwerk eine grof3e Vielfalt an Lebensmitteln, Maschinen, Verarbeitungs- und
Bedarfsartikeln, Gefliigel- und Wild-Produkten sowie Convenience-Produkte fiir Gastronomie und Catering.

Fragen Sie nach unserem vielseitigen Sortiment
bei Ihrem regionalen Handelspartner:

www.zentrag.de

Empfohlen
vom Deutschen
Fleischer-Verband
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Ihr freundlicher Frische-Profi

Chronik der
Metzgergenossenschaft Schwabisch Gmiind

Von der Selbsthilfe zum professionellen GroBhandel -

Von A wie Gottfried Abele bis Z wie August Zweigart
reicht die Liste der Mitglieder, die sich 1918 zur Einkaufs-
und Verwertungsgenossenschaft Gmind zusammen-
schlossen und damit die 16 Jahre zuvor von sechzehn
Metzgern ins Leben gerufene Haute- und Fellverwer-
tung auf eine breitere Basis gestellt hatten. Anfangs
wurden noch die Berufsbezeichnungen wie Metzger-
meister, Metzger und Wirt oder Metzgermeisterswitwe
eingetragen. In der Satzung ist ausdrtcklich die Méglich-
keit festgeschrieben, dass eine Mitgliedschaft nach dem
Todesfall von der Witwe, dem Sohn oder der Tochter

weitergefihrt werden kann.

In zwei weiteren Spalten der Kladde wurden Zeitpunkt
und Grund des Ausscheidens vermerkt. Das war in der
Regel der Tod, denn die Mitglieder gingen damals mit
ihrer Genossenschaft, wie bei der Ehe, ein Bundnis auf
Lebenszeit ein. Erst spater wurde als Grund des Ausschei-
dens auch mal die Aufgabe des Geschafts angegeben. So
spiegelt sich in einem einfachen Mitgliederverzeichnis

bereits die Entwicklung im Fleischerhandwerk.

Eine andere Entwicklung stellt die Notwendigkeit zur

Konzentration in gréBeren Einheiten dar. Die Genos-

100 Jahre Fleiga Ostwiirttemberg eG

Starke Einheiten durch Fusionen

Fur die Genossenschaft in Schwabisch GmUnd, die seit
1968 als Fleischer-Dienst eG Schwabisch Gmund und seit
1977 als Fleiga Fleischerei- und GastronomiegroBhan-
del firmierte, stand 1983 die Fusion mit der Haute- und
Fellverwertung Schorndorf auf der Agenda. 2002 folgte
der Zusammenschluss mit dem Schlacht- und Viehhof
Schwéabisch Gmund. Nach drei weiteren Jahren wurde
im Jahr 2005 mit der Einbeziehung der Metzgerzentrale
Aalen eG und dem Metzger-Einkauf Heidenheim eG
eine leistungsstarke GroBhandelsorganisation mit dem
Namen Fleiga Ostwurttemberg eG geschaffen.

Mit den Jahren und Jahrzehnten wandelten sich auch
die Aufgaben der Genossenschaft, die zu Beginn den
Metzgern die gemeinsame Verwertung von Hauten und
Fellen sowie anderer Nebenprodukte sicherstellen sollte.
Den ,,gemeinschaftlichen Betrieb eines Schlachthauses
mit allen dazugehérigen Anlagen und Einrichtungen”
hatten sich die GmUnder Metzger ebenfalls ins Aufga-
benheft geschrieben. Die Erwirtschaftung von Betriebs-
gewinnen und die damit verbundene Verzinsung der

Einlagen war dabei willkommener Nebeneffekt.

senschaften folgten dabei oft den Innungsfusionen.
Galt es urspriinglich, Kostenvorteile zu realisieren und
verbesserte Konditionen zu erzielen, so bewirkt bis in
die Gegenwart die rucklaufige Zahl der selbststandigen
Betriebe im Fleischerhandwerk die Notwendigkeit,
Uber ZusammenschlUsse leistungsfahige Einheiten zu

erhalten.

-10 -

Der Reingewinn kann ,an die Mitglieder als Kapital-
dividende nach dem Verhaltnis ihrer Geschaftsguthaben
verteilt werden. In den Genuss dieser Dividende kamen
sie allerdings erst, wenn durch Gutschrift der Geschafts-
anteil erreicht oder ein durch Verlust vermindertes Ge-

schaftsguthaben wieder erganzt war.

P von der Ostalb.

Voraussetzung fur die Mitgliedschaft war nicht nur der Wachsender Wettbewerbsdruck

Besitz der burgerlichen Ehrenrechte und die unbe- Nach dem letzten Krieg und mit dem wirtschaftlichen

schrankte Geschaftsfahigkeit, sondern die selbststandige Aufschwung infolge der Wahrungsreform 1948, sahen

Austubung des Metzgergewerbes als Metzgermeister. Die sich die Metzgereien einem wachsenden Wettbewerb

Mitglieder wurden verpflichtet, die von der Genossen- durch den Lebensmitteleinzelhandel ausgesetzt. Sie

schaft durch gemeinschaftlichen Beschluss von Vorstand reagierten mit neuen Sortimenten und wurden dabei

und Aufsichtsrat festgesetzten Fleischverkaufs- und durch ihre Genossenschaft begleitet. 1963 mit Eroffnung

Waurstpreise einzuhalten. einer Fleischabteilung und 1965 durch die Erweiterung

1933, wahrend der Innungsversammlung am 16. Mai, des Gesamtsortimentes.

wirkten sich die neuen Machtverhaltnisse im Reich durch Im Marz 1969 wurde die wesentliche Erweiterung des

die Umsetzung der Gleichschaltungsbestimmungen auch Sortimentes mit der Eréffnung des SB-SpezialgroBhan-

bei der Einkaufs- und Verwertungsgenossenschaft sowie delslagers, inklusive Fleischabteilung, erméglicht. Die

der Metzgernossenschaft aus. Danach wurde das Vor- Hinzunahme und der Umbau der ehemaligen GroB-

standsamt der Innung und der angegliederten Genos- viehschlachthalle war Voraussetzung fir die nachste Er-

senschaft in einer Person vereinigt und von Obermeister weiterung 1975. Zwei Jahre spater wurde eine moderne,

Paul Heyd tibernommen. und mit Gabelstapler befahrbare Tiefkiihlhalle, ihrer Be-
Am 10. Oktober 1934 wurde die Innung zur Pflichtin-

nung umgestellt. Die Innungsgeschaftsfuhrer fungierten

stimmung tbergeben. 1983 ging ein Erweiterungsbau,
mit klimatisiertem Raum und Abfertigungshalle, 1984
gleichzeitig als Geschaftsfuhrer der Einkaufs- und Ver- der Wareneingangsbereich im Dachgeschoss und das
wertungsgenossenschaft beziehungsweise Fleiga sowie

der Schlacht- und Viehhof e.G. Schwabisch Gmund.

Maschinen- und Gerategeschaft mit eigener Kunden-

dienstwerkstatt in Betrieb.
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Chronik der
Metzgergenossenschaft Schwabisch Gmiind

Starken gebiindelt im Dreierbiindnis am Ostalb-Qualitatsfleischprogramm, Heidenheim steuerte Am alten Standort fehlte die Perspektive raumliche Perspektive. 2003 wurden deshalb mit zusatzlichen

Ende 2004 gaben die drei Fleischergenossenschaften Fleiga nahezu zwei Drittel des Schlachtaufkommens bei und Schwa- Fur die Weiterentwicklung des Geschaftsbetriebes der Fleiga, Investitionsriicklagen die Weichen fir einen Neubau gestellt.

bisch Gmund starkte den Verbund mit einem breiten Sorti- Damit entsprach der Vorstand der neuen GréBe von 25

Schwabisch Gmund, Metzgereinkauf Heidenheim und die im Jahr 2001 einen Umsatz von rund 26 Millionen DM

Metzgerzentrale Aalen den Zusammenschluss zur Fleiga Ost- ment und dem gréBten Umsatzvolumen. Mit 70 Mitarbeitern erwirtschaftete, gab es am vorhandenen Standort keine Millionen Euro Umsatz und einem auf Gber tausend Kunden

wirttemberg eG mit Sitz in Schwabisch Gmiind zum 1. Januar
2005 bekannt. Mit den Beschlssen durch die Generalver-
sammlungen der drei Unternehmen im folgenden Friihjahr
wurde die Fusion rechtskraftig, und es entstand ein Unter-

nehmen von Uberregionaler Bedeutung.

Schon friher hatte es Plane fur eine solche Verschmel-
zung gegeben, die an der Existenz von Schlachthéfen an
allen drei Standorten scheiterte. Nach der Einstellung des
Schlachtbetriebs in Schwabisch Gmind im Herbst 2003 und
in Heidenheim Ende 2004 war dieses Hindernis entfallen. In
Aalen konzentrierte sich nun die Schlachtung fur die neue

GroBgenossenschaft.

Jede der drei Genossenschaften brachte ihre eigenen Starken

ein: Aalen mit dem EU-Zerlegebtrieb und den Markenrechten

betreute der Verbund nun Gber 700 Stammkunden in einem
Radius von rund 100 Kilometern.

Mit dem gréBeren Einkaufspotenzial wurden verbesserte
Konditionen fur die zusammen 276 Mitglieder erzielt und

im Verkauf weitergegeben. Zudem orientierte man sich am
geanderten Bedarf und baute das Sortiment auf circa 20.000
Artikel aus — darunter Waren aus den Bereichen Feinkost,
Catering und Partyservice. Die verbesserte Leistungsfahigkeit
spiegelte sich auch im Angebot auf der jahrlichen Hausmesse
mit fast hundert Partnerfirmen, fr die auch die Hallen des
ehemaligen Schlachthofs in Schwabisch Gmuind genutzt wur-
den. Die aktuellen Trends Convenience, Feinkost, Fisch, Kase,
Salat, Frischobst, Wurst- und Schinkenspezialitaten sowie

kiichenfertige Produkte nahmen dabei groBen Raum ein.

FUSION / Gminder Fletschensi- und Gastronomis-GroBhandels Genossenschaft (Fisiga) soll Aslener Metzgernteirale aulnshmen

Kunden und Mitglieder werden profitieren”

Anlen (bereiman das Fetschgeschatt. {Fets Archiey

gewachsenen Stamm.

Fleiga baut im Benzfeld fiir 4,5 Millionen Euro einen Fleischerei- und Gastronomie-GroBhandelsbetrieb

,,Fur den Wirtschaftsstandort Gmuind ein Meilenstein*

Schwiibisch Gmiind (hs) - Offizieller Start-
schuss fiir eine Firmeninvestition mit Aus-
strahlung weit iiber die Grenzen der Re-
gion hinaus: Die Fleischerei- und Gastro-
nomie-Groffhandel Ostwiirttemberg eG
(kurz Fleiga) konnte gestern Morgen im
Gewerbepark Benzfeld zwischen Gmiind
und Hussenhofen viel Prominenz zum fei-
erlichen ersten Spatenstich fiir ihr zukiinf-
tiges GroBhandelszentrum begriien. Rund
4,5 Millionen Euro investiert das genossen-
schaftliche Unternehmen in das Projekt.
,Fiir den Wirtschaftstandort Schwiibisch
Gmiind ein Meilenstein®, freute sich Biir-
germeister Dr. Joachim Blise. Noch herzli-
cher memte namens der Ausschuss- und
Vv Al-
bert Scherrenbacher: ,Fiir uns geht ein
Traum in Erfiillung*.

Die unternehmerischen Weichen hatten die
Beteiligten der Metzgergenossenschaften
aus Schwibisch Gmiind, Aalen und Hei-
denheim schon seit einigen Jahren sowohl
auf gesundes Wachstum (im Rahmen der
Erfordernisse von neuen EU-Richtlinien)
als auch auf den Fortbestand der Gewihr
einer regionalen Uberschaubarkeit gestellt.
Dies alles kommt letztendlich auch dem
Verbraucherschutz zugute, wie gestern im-
mer wieder betont wurde. Nach Fusionen
und Investitionen fiir neue Schlachthaus-
einrichtungen wartete nun als groBSte Inve-
stition der Neubau eines erheblich vergro-
Berten Fleischerei- und Gastronomie-
GroBhandelszentrums.

Stolze Entwicklung

Aufgrund verschiedener Umsténde hatte
diese Entwicklung am angestammten
Standort an der RemsstraBe in Gmiind
keine Zukunft mehr (sieche auch Bericht
unten). Das Projekt im Gewerbepark
»Benzfeld“ sichert nun alle Perspektiven
fiir Gegenwart und Zukunft der Fleiga, die
sich zwischenzeitlich weit iiber die Gren-

Im aufgeweichten Benzfeld kein Problem: Zackiger Spatenstich und fliegender Aushub fiir die neue Fleiga. Fotos: hs

zen der Region hinaus neben dem ur-
spriinglichen , Metzgereihandel“ zu einem
der fithrenden Unternehmen auch bei tech-
nischer Ausstattung von GrofBgastronomie-
betrieben entwickelt hat. 68 Mitarbeiter
beschiftigt die Fleiga, die einen Jahresum-
satz von 25 Millionen Euro schreibt und
rund 1000 Kunden beliefert. Bei diesen
Zahlen wird es nach Fertigstellung des
neuen Handelszentrums wohl nicht blei-
ben. Die Schorndorfer Schatz Projectbau
GmbH errichtet als Generalunternehmen
die ,neue Fleiga“ auf einem 9000 Quadrat-
meter grofen Grundstiick. Das groBe Ge-
béude wird eine Grundfliche von knapp
tiber 3000 Quadratmeter umfassen. Allein
die Verkaufsflaiche nimmt 1900 Quadrat-
meter in Anspruch, davon 700 Quadratme-

ter als Kiihl- und 320 als Tiefkiihllager.
Acht Verladerampen sind fiir den Waren-
umschlag vorgesehen. Die Stahlbetonkon-
struktion erfordert bis zu 26 Meter lange
Betontréager. Architekt und Dipl.-Ing. Ul-
rich Schatz blickt schon heute mit Span-
nung auf den Moment, wenn diese Beton-
riesen tiber die B 29 durch Gmiind zur
Baustelle bugsiert werden miissen und
meint schmunzelnd: Gut, dass es noch die
breite Remsstrafe gebe, denn im neuen
Tunnel mit Gegenverkehr wiirde es wohl
Probleme geben. Doch alle Beteiligten
freuen sich natiirlich auf den Tunnel, der
auch diese Investition sowohl bei der An-
lieferung als auch bei der ErschlieBung des
grofien Kundengebietes begiinstigt.

»Kurze Worte, langste Wirste!

Ottmar Brenner, Geschéaftsfithrender
Vorstand der Fleiga, hieB die vielen Géste

werworten, [nmeichen Fleiga und Mt wollen zum gestrigen Spatenstich herzlich will-
Aabererr Misteger ihaen cigenen ELl-ge- kommen. Lang war die Liste der Ehrenga-
sechien Seldsciwlal In Gencnsenicha® im die  dis Fisigs die Meimgerrenirale ber- MM bunndew&w—' ste. Er hielt Riickschau auf die historische
i, der Liriondet WUdE  Fleiga Mi X5 Muarbeitern setriee die b - cimchlielfich sler Miarkbites, Gesebiufihrer der necen Entwicklung bis hin zur Fusion der drei
hiacdeiad oo Clirrstisaler 1957 by 36 Millionen Mark Geralired wind Sice Iiw sl Manfrrd Fieges regionalen Genossenschaften, erinnerte an

A dlieser Konawption mil o sines sl 0y [y rale henchie cvmin  mustindlg e dic Verwalung und das Trencser wind alch wal wrice die  Verdienste des unvergessenen
ALkfrirpeh 13 Meschaigoon suf 11 Millonen Mask,  Wasengeschafi. Von falen sus sell kinl: — Thighoden sls Schlachthofdirektors Hans Klein. Und
ey i mioh ey Aalen wind ki aktives sl pomssio- Fetschgeschal eroigen. Dafir h lorer wnd bei dem Benuds Brenner brachte die heutige Situation des

Unternehmens auf einen stolzen Nenner:
»Die Fleiga kennt in Schwibisch Gmiind
jedes Kind.“ Das bestitigte spiter auch

I 2 ™ G Forgler: Schlachibsl seinen Biirgermeister Joachim Blise, als er bei-
il M.H et m$ Kelne Kilndigangen wer Mimaais - mn:m 'hlbunl?n spielsweise auch an die wichtige Berater-

i, e msichaul o einem m.h,.m sugelaiseren Motz dhan Vishuteen ver und Lieferantenfunktion der Fleiga fiir die
Grofhandded mit Hietich, Fleliche- iy mulfl iy K wrril ik il dredfischs ond dem Ulmisia um 30 Pro Vereinswelt erinnerte. ,Ein tolles Objekt
umsie  Frochilsch mm m“.l*-}- geben. mh hosns sich Phegher vor-  nowd Whecier an einer tollen Stelle“, lobte Landtagsab-

sul den Handel mit Fishcherstankegen  sivkonn, sk Sifgrund der virkien, It ot bue it el Mt s nach geordneter Dr. Stefan Scheffold die unter-

steht“, dartiber freute sich Landrat Klaus
Pavel. Die neue Fleiga sei ein groBer Ge-
winn fiir die Region. Biirgermeister Blise
hob auch die traditionell starke Vertrau-
ensbasis in der Bevolkerung hervor, die
von diesem genossenschaftlichen Unter-
nehmen ,mit ihren bekannten und ver-
trauenswiirdigen  Gesichtern“  gepflegt
werde. Genossen und Ehrengiste griffen
dann zum Spaten, ehe Metzgermeister Al-
bert Scherrenbacher ein Schlusswort
sprach. Zuvor gab’s vom Landrat Absolu-
tion: Er versprach den Spatenstechern
keine Strafverfolgung, denn der ,Rote
Punkt“ héngt noch gar nicht an der Bau-
stelle, sondern soll in den nichsten Tagen
nachgereicht werden. Die Fertigstellung ist
im Mai/Juni 2008 geplant.

ek a ® ihie n b e mlam*l:'h an Kuhdeoh, mach nehmerische Entscheidung fiir die GroBin-
e Westlrwerh wiid I atxdecks i wir, sind wif vom  man wole grundeditlich  meb Urmiate  ven Ergean, grainnen vestition. Fiir sein kurz und biindiges
et hrer, nJ;g Bewuchen, wis gine  Auden sl die mschen.” D weods mach der fuses-  ieples und Brenoes sind naverschdich, Grubwort bediente sich der Politiker eines
ufedl Fkrinere Einher st wraey ®, eridine Heenter. Als dieuat [cdem pilat o ddetrest bl dee Metz "‘“"wﬂ:" Herbat dex Fuslom treffenden Zitates von Martin Luther: Regionales Miteinander am Fleiga-Spaten:
m—: ® = darin thaite-Chel hofle or dubel, Jdall  preneniraie nicha] ventisic, sy s g Metzgermeister Albert Scherrenbacher (links) strahlte: ,Fiir uns geht ein Traum in Erfillung. ,Kurze Worte, langste Wiirste!“ Dass in Birgermeister Blase und Landrat Pavel tru-
sind sich die pechifalitemnden Vor:  wich dies bm Gegriog posithy sul unser e | X I"Hm' wonr'rler Pusion, Hauptamtsleiter Helmut Ott (hier mit SPD-Fraktionschef Max Fuchs und Ortsvorsteher Johan- der ,Region der Talente und Patente“ gen zufélligerweise exakt die gleichen Arbeits-
slnade Manied -"lrlll::n-:-mﬂ': oy w:uu wﬂ m&w;m hm“ ﬁw Wenfrmanhar, nes Schmid) hatte die Baugenehmigung, jedoch noch nicht den ,Roten Punkt“ mitgebracht. ~ schon wieder ,etwas sehr Positives ent- schuhe (feines Leder aus Italien).
I Brevmey (alen! Vsohumaktung a0 erfolgen,
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Metzgergenossenschaft Schwabisch Gmiind

Ermdéglichen sollte die neue Zentrale zudem den Ausbau

des Warenangebotes um ein Drittel im C+C-GroBver-
brauchermarkt mit dann 3.200 gm Nutzflache. Auch mit
neuen Dienstleistungen wie Schulungen in entsprechenden
Seminarraumen sowie Objektplanung und —einrichtung
sollte das Leistungsspektrum erweitert werden. Reparaturen,
Maschinenverleih, Festbedarf-Komplettausstattung sowie
Schlemmerabende wurden schon im alten Quartier geboten.
Das aktuelle Seminarprogramm umfasst Aktives Plattenlegen
mit Kase, Fisch oder Fingerfood aber auch ,,Grillen mit Herz
und Feuer”.

Vierfache Fliache im Neubau

Im Juni 2008 wurde der Neubau im Gewerbegebiet ,,Im
Benzfeld” im Stadtteil Hussenhofen einschlieBlich Fleischbe-
reich mit EU-Zulassung in Betrieb genommen. Auf jetzt vier-
facher Verkaufsflache wurde der Bereich tiefgekthlter und
gekuhlter Lebensmittel zum neuen Schwerpunkt ausgebaut.
Sieben Kuhltransporter sowie sechs Multitemperatur-Mehr-
kammerfahrzeuge sichern die Zustellung der empfindlichen
Frischwaren.

Unter der jetzt auf 80 Frauen und Manner gewachsenen Be-
legschaft sind Fachleute fur Beratung, sowie Techniker und
Monteure auch fur den Kaltebereich vor Ort. Die Liste der

Mitglieder reicht von der Landmetzgerei Baumann in Herli-

Die FLEIGA im Zeitstrahl

kofen bis zur Metzgerei Wolz in Schorndorf. Zu den Partnern
und Lieferanten gehéren renommierte Unternehmen wie
Goldsteig-Kasespezialitaten, Houdek-Wurstwaren oder der

Schinkenhersteller Wein aus dem Schwarzwald.

In der Fleischabteilung haben die Kunden aus dem Fleischer-
handwerk und der Gastronomie die Wahl zwischen regiona-
ler und internationaler Frisch- und Tiefkuhlware, einschlieB3-
lich Rinderteilstticken aus Sidamerika, USA, Australien und
Afrika. Zu Roh-, Briih-, Koch- und Gefltigelwurst kommen
Schinken, Pasteten und andere nationale und internationale
Delikatessen. Das Lebensmittelangebot reicht von Konserven
bis Teigwaren und Kartoffelerzeugnissen, von Antipasti Giber
frisches Obst und Gemuse bis zu Backwaren und Thekensa-
laten. Neben StBwaren sind Kaffee, Tee sowie alkoholische
und alkoholfreie Getranke zu haben.

Materialien, Werkzeuge und Maschinen fur die Fleischverar-
beitung aber auch Berufsbekleidung und Gastronomiebedarf
sind selbstverstandlich. Dazu kommen Komponenten fur die
Laden- und die Kiicheneinrichtung.

Der Platz sieben im Umsatzranking der seinerzeit 53 deut-

schen Fleischergenossenschaften wurde damit gefestigt. Vor
allem starkt die Fleiga mit vorteilhaften Einkaufskonditionen
und einer umfassenden Palette anspruchsvoller Spezialitaten

die Position ihrer Kunden im Wettbewerb.
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HERZLICHEN GLUCKWUNSCH ZUM 100-JAHRIGEN!
SEIT JAHRZEHNTEN DURFEN WIR SIE MIT VAKUUMBEUTELN BELIEFERN.
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Die FLEIGA Ostwiirttemberg in Zahlen

Jahr Umsatz in TDM Umsatz in TEUR | Mitarbeiter Mitglieder Anteile
1990 24.273 TDM 12.411 TEUR 35 307 307
1991 25.082 TDM 12.824 TEUR 38 309 309
1992 26.235TDM 13.413 TEUR 38 316 316
1993 26.172 TDM 13.381 TEUR 50 306 306
1994 25.159 TDM 12.863 TEUR 50 304 304
1995 26.112 TDM 13.350 TEUR 47 303 303
1996 24.775 TDM 12.667 TEUR 38 305 305
1997 25.040 TDM 12.802 TEUR 41 305 305
1998 25.036 TDM 12.800 TEUR 44 296 296
1999 24.728 TDM 12.643 TEUR 38 299 299
2000 25.538 TDM 13.057 TEUR 41 294 294
2001 25.892 TDM 13.238 TEUR 44 279 279
2002 12.333 TEUR 38 273 273
2003 11.306 TEUR 39 271 271
2004 11.039 TEUR 39 223 223
2005 Fusion Metzgerzentrale Aalen eG mit 23.389 TEUR 69 315 317

Metzger Einkauf eG Heidenheim und

Fleiga Fleischerei- und Gastronomie

GroBhandel eG Schwabisch Gmiind

zur Fleiga Ostwiirttemberg eG
2006 24.558 TEUR 66 300 302
2007 23.743 TEUR 68 290 292
2008 25.265 TEUR 69 276 278
2009 24.151 TEUR 66 267 269
2010 24.376 TEUR 68 261 263
2011 26.350 TEUR 70 251 253
2012 27.213 TEUR 65 239 241
2013 26.077 TEUR 72 233 235
2014 25.218 TEUR 76 224 226
2015 24.661 TEUR 77 219 221
2016 24.861 TEUR 74 213 213
2017 25.540 TEUR 73 209 209
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Direktor Hans Klein - ein Kurzportrait

Als Direktor und Vorstand war Herr Klein jahrzehnte-
lang maBgeblich und erfolgreich fur viele Entwicklungs-
stufen der Genossenschaft verantwortlich. Er leitete mit
Herzblut und strenger Hand die Geschicke der Genos-
senschaft und legte viele Grundsteine. Sein Werk ,Das
Fleischerhandwerk im Wandel der Zeit”, das er anlasslich
des 100jahrigen Jubildums der Fleischer-Innung Schwa-

Hans Kiain tgere gestern seinan 70, Geburistag
Die Metzger wissen, was sie an ihm haben

Der Adar ! 8u®) om Huhetiand moch tir Se Fasschad ol rebeeufbchie Beraler sl

SLIT SR T) (M AT LT - N ot vl fod s i e bt i i i e ]
by L o

j

itk
i
s B
E glﬁn

i
i
i
iiH

i
E.

i}
o
EE
i
[

Ltge- Py
o i i Bt o i P et b 1

;
|

bisch Gmund im Jahre 1996 herausbrachte, zeugt von
seiner Fachkompetenz und seinem Engagement, das wir

hiermit an dieser Stelle ehrend erwahnen méchten.

Direktor Hans Kiein feiert seinen 65.
Seln Bers! war Ihm Berutung | 25 Jahre im Dieast des Fisischerbandwerks
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Sehr herzlich gratulieren wir unserem
langjidhrigen Kunden und Partner

zum 100-jéihrigen Bestehen!

Unsere kiichenfertigen Salate und

Gemiise, geschnittenes Obst,
Feinkostsalat und Dressings sowie
viele weitere Produkte konnen Sie

iiber die Fleiga beziehen.

PRP-h s V-
Hohenroder Stralle 11 73540 Heubach-Lautern™
Tel. @173;92?0077 Fax 07173/9270022 ™

- Wﬂwimalat.de info@primalat.de
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lhr freundlicher Frische-Profi
von der Ostalb.

Chronik Mitglieder des Vorstandes seit 1918

Jahr Name Jahr Name
1918-1934 Pius Weikmann 1970-2009 Oswald Baumann
1918-1934 Johann Kucher 1994-1996 Manfred Feifel
1918-1934 Franz Betz 1994-2014 Albert Scherrenbacher
1934-1945 Paul Heyd 1997-2006 Manfred Ziegler
1946-1950 Anton Bundschuh 2005-2010 Hermann Rau
1950-1954 Karl Kuhnle sen. 2005-2010 Karl Wittlinger
1950-1955 Eugen Wanner 2005-2011 Wilhelm Maller
1950-1969 Josef Rupp 2005-2011 Johann Schilling
1954-1982 Karl Kuhnle jun. 2005-2013 Ottmar Brenner
1965-1990 Hans Klein seit 2009 Dieter Vogel
1990-1993 Josef Zapf

Aufsichtsratsmitglieder und Vorstandsmitglieder Fleiga heute

Vordere Reihe von links. Alfred Scheffel - stellv. Aufsichtsratsvorsitzender, Klaus Kopf - Aufsichtsrat, Gebhard Wiede-
mann- Aufsichtsratsvorsitzender, Michael Kurz - nebenamtl. Vorstand, Dieter Vogel - hauptamtl. Vorstand, Marion Steck-

bauer - Prokuristin

Hintere Reihe von links: Sabine Steidinger - Aufsichtsratin, Tobias Widmann - Aufsichtsrat, Wolfgang Kienhofer - Auf-
sichtsrat, Eberhard Schmid - Aufsichtsrat
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lhr freundlicher Frische-Profi
von der Ostalb.

Chronik der Schlachthofe der Region

Ein Wohnquartier mit technischem Kern - Der Heidenheimer Schlachthof ist bauliches Erbe der Griinderzeit Im Reformstil, seinerzeit parallel zum Jugendstil in Mode, In dem Sanierungsgebiet wird Raum fur die Wohnungs-

Im ausgehenden 19. und beginnenden 20. Jahrhundert Und in Offenburg, wo das Ende des Schlachtbetriebs fir vermittelte der Schlachthof eine wohnliche Atmosphare. bebauung benétigt. Das Quartier kénnte zudem durch

Seitdem wurden zwischen die historischen Bauten sach- die Einrichtung eines Kulturzentrums in den historischen

bescherte ein 6ffentlicher Bauboom den Stadten repra-
sentative Denkmaler. Neben Bahnhofen, Theatern oder
Postamtern gehorten auch Schlachthéfe zu den markan-
ten Gebauden, in deren Schmuck sich ein selbstbewusstes
Handwerk prasentierte — egal, ob die Einrichtungen in

kommunaler oder privater Regie betrieben wurden.

In Worms ist eine weitldufige Jugendstilanlage am Rhein-
ufer erhalten. In Berlin an der BeusselstraBe gab es einen
ganzen Stadtteil aus Stallungen und Schlachthallen aus
Backstein und Gusseisen und eigenem Bahnhof. Einen der
schonsten Schlachthofe Deutschlands leistete sich Offen-
bach mit einer Anlage im Tudor-Stil mit zweifarbigem
Ziegelmauerwerk, gegliedert durch Buntsandsteingewan-

de, mit Turm, Schornstein und zentraler Halle.

Das Ambiente der historischen Schlachthofe, deren Arbeit
meist in ntichterne Zweckbauten auf der , griinen Wiese”
verlegt wurde, ist begehrt. In Offenbach zog ein Senioren-
heim ein, in Wiesloch beherbergt die durch groBe Bogen-
fenster lichtdurchflutete zweistdckige Halle ein Restau-
rant, in Wiesbaden wird das Kulturzentrum Schlachthof
mit einem abwechslungsreichen Musikprogramm bespielt.

2019 angekindigt ist, soll die Schlachthalle mit zweifarbi-
ger Klinkerfront und zwei flankierenden Ttrmen den opti-
schen Hohepunkt fur ein neues Wohngebiet abgeben.

In diese Griinderzeit gehort auch der 1909 in der Oststadt
eroffnete Schlachthof in Heidenheim, den sich die Stadt
seinerzeit 408.000 Reichsmark kosten lie und der mit je
einer Halle fur die Schlachtung von Schweinen sowie fir
GroB- und Kleinvieh, Vor- und Hauptktihlraum, Maschi-
nenraum, Fleischhackraum, Brihhalle und Hautelager aus-
gestattet war. Auch ein Stall, ein Sanitatsschlachtraum mit
Freibankverkauf, Kldranlage und eine Gaststatte gehorten
zu der Anlage.

Die Einrichtungen waren verteilt auf mehrere Gebaude,
frei von jeder Fabrikanmutung. Je ein dreigeschossiger
Trakt mit Krippelwalmdach und seitlichem Mittelrisalit
beziehungsweise die Traufe Uberragendem Zwerchhaus
flankierten den zentralen, mit Dachreitern bekronten Tor-
bogen. Blendsteine an den Ecken und Ziegel der Fenster-
stirze und —-bodgen konturieren noch immer die Putzfla-
chen der AuBenwande.

Schlachthof Aalen um 1950

liche Erweiterungstrakte mit geraden Satteldachern ge-
setzt. Seit das Gelande mit allen Gebauden, das 1996 von
einer Schlachthofgenossenschaft der Metzger erworben
und durch die Fusion in den Besitz der Fleiga kam, von
der Stadt Heidenheim erworben worden ist, wird tber

das weitere Geschick im Rathaus entschieden.

Gebauden enorm aufgewertet werden. Die positiven
Erfahrungen in anderen Stadten mit einer derartigen
Nutzung kénnten sich auch an der Brenz wiederholen.

Kulturzentrum statt Schlachthof?

Rund 80 Interessierte spazieren mit dem OB durch die Oststadt: Ideen gesammelt fir Sanierungsgebiet
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eine Wohnbebauung oder so-
gar ein Kulturzentram. Ober
dies und andere ideen sprach
Oberblrgermelster Bemmhard
Ng beim ersten Stadttedlspa-
nergang mit den Borgern in
der Oststadt.

EARM FLUCHS

Fursl 4000 Menschen wolinen in
et Diebict, dlis Sanicringsprisc
winle  Smle Osismwde® winl,
Bured 1,7 Millionen Furo stetsen
vorerst our Foederung der Sanke
rungen zur Verfligung. Falls mehr
Geld niilg isd, scheini eine Aul-
stackunp, |edoch aulgrusd der Er-
falimingen in den vorangegnge
N Sanieningapeietn  nech
nisgeschbossen.  Aufgrund  der
Caidtie dis Geblers, das von der
Eahndinie bis rum Bihl reiche, bat
die Stadiverwaliung dic  Bepe
haungg aul ewel Etappen aulgeteill,
Am Samstsgnachmiltag war der
rafirdliche Tedl an der Redhe, R
B Enteimivr e Dicden grivnsnsarm
milt serbsiirgermeister Rernhand
B, Mitarbeitern der Siadiverwal
tung smwie den belden Ansprech
parinerinnen  der  Wiisienns
Maus-  wml  Seldieban  Gmbdl
duirch die ‘umlluug. WEhrernd der
Of den B et
Stndil varsie ||br gaben die Hirger
ihrerseits Anregumpen unid wissen

auf Problemse hin.
Schiachihof- Gelinde: Lawt
Oberblirpermeister will die Stadt
aligpers Sefibaclithof samt

mian sich noch nicha elnlg. Kan-
krete Vorschiige rur Mutoung des
Gelirmdes gibd es bt Hg noch
keine. doch hdlt er nach einem

Alvriss anger asulerem vire Wolin-

schlag vanseiten cines Bargers,
dort ein Kubtwrzenomam albs Tredf
punis filr die Osistads einmurich-
pen, stiel bei Mg aufl oilfene Ohren.
Dms passt gal mar Socialen
Sladt®, st er and verwies aud die
Eemithusngen der Seadt, in den
Stubiteken Begegnisngs- und Fa-
milignzeneren o schalfen.

Gemensam mit Oberblngermeiiter Berrhacd llg wanderten rund 83 Bewahner der Ovstadt bei Daverchrneslsll durch den Borden der Sied-
bursg, wm aul newrslgsche Punkte linsuwenen wnd Ober eigece Erfahrungen fu Berichten,

Febrastrvilen us] Polles Ellern
wilinschen sich an der Quenieg
der Hermann-Poppe-Strale dber
die Seestrafie cinen Zebrasireifen,
dambi Kinder auf dem Weg zu
Schale und Kindergarien w.hrml.
FuiRes b i i
wihiel e Falarer

Eimrichvung eines Lebrasteeilens
ein gewisses Verkehrsauflommen
brauche. Eine Messung habe dies
nichi erbrachi. llg versicherie je
doch, dass die Stadt noch einmal

mmamsaerr werde in vinem 12 oler
24-Sminden- e ., umn aiche
2ud Talschem Jein zu nsessen. An
anderer Stelle wie enwa der Neun:
hoefferstralfie wurden vonseiten
der Bewohner Raser bemiingeli.
Doch Polber schlief Mg als Brem-
woaus LD wind kure minter-
pebremat ul dansch wieder be-
sehleuanige,” Und asch das DREK
kel dicwe als

Diplate wndd Spiclplitee Im
Fupe der Sanderang kdenae such
der saplae ein schimenes Ge-
sicht bekomneen, was vonseiven
der Sadt notien wurde. Ein An
wohner schlug vor, die Strafen
rimgeum a entsicgeln und Bei

HII\'IJ'IrL‘IIIK rusid wm den I'1.u.'
spllie |m diesem Fuge geprilfi
werden. Da die Oststsdi gerade
ir jurge Familien ein interessan
bes Ha’.-llruxbui sel. stieh lm Ilu
auch Anregung ar w
speelpliitze auf offene (len. Ge
rede iny Bereich der SchillesiraRe
wird ein solcher sehnlich ver
milsad, da der Weg zur Ostschube
als nichsten Spielplatz fir Kinder
doch rechi well sed .Das Thema
{8 ums bewsal in dicem Chiar-
ter™, s |Ig

Exhard-GeelEnde: Weil B Fama
Exhusrd den Eirgarg 2um Stsdnel

e, witna v sich nasnche An-
wolner elne schimere Abgren-
als die baslang hesiehenden
Fronten aws Garagen und alien
Fhumen. llig verskcherie, mit Fr
.I'a.r\d |||Ih.1.l||1.1L1 . :-HII L:Iu-ell

nicht. . -
wesen, wenn hier eowas passient
wiire. Ein Abenpllegeheim hiiiee
mir schon gefallen®, sagee 1

Gaglah- 'uhmn.:ln. §imct'
sprochen aul den Samierungs-
mickstand bei manchen Wahn-
Fdfcken, rechae mich [k dass die
Gigglah dlas Signal des Sanieniegs-
gebletes aufgreife. Die Siadt achoe
daranf, dass die Gaglsh zumin:
disi den Betrag in die Sanberurng
sieckf, der veriraghich  fesige.
schirieben sl Abgesehen von den
ewel  Anfangsjshren  habe  der
Wolimisgskoneemn dies aisch pr-
1an, s [y

Flee Glsere Vorgel

Anissichismirm: Bes 1968 staiml
mufl dem Schminenberg ein Ais-
sichesourm, den sich manch &
elngesessener Armwohiner zunick
wirschi. Das sel eine schéne
Idee, llg. der sich hier eine
o will e wilinle,
Ml il
dircin aen  Fube des
ibeags, Berichie divon,
dass die 5P dabel sel, eine
Imitiathve 7 grinden.

Wie gehi’s welter? Der Gemain
dirast et i Mlad odder spliiesiens im
hani die genaisen Alsgrensmangen
s Samieningspebictes sl el
Fasan eivn Sarrusgshescldhis, Da-
rins sined darmn such die Sambenangs
miele samt der von den Birgemn
eingebrachien  Rickmeldangen
I'-.':I,;.:l.-:d.hmb-ln Die  Wilsdenrol
richitet dann ein Staditeilbdioe oin
e ||ll:'rllllr\,£;l.'ll von Frivatheisten
D S urgiagehiet wind woeers
I zuen Jahs J.l;"'l bsssnehin.

-21 -




...wie bei Muttern

Feinstes Filder-Sauerkraut Kimmich’s Sauerkonserven

. . . . 72631 Aichtal
Fein ge.rcbmtten - Mild gesduert www.Filder-Sauerkraut.de

WIR GRATULIEREN ZU 100 JAHREN
FRISCHE VON DER OSTALB!

Die Kase-Appetitmacher von Frischpack.

\ |
FRISCHPACK

\ DDDDDDD Repetitmacher
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KEMPER — AUSGEWAHLTE LIEFERANTEN IM PORTAIT

T LLLLLLLLLAN

Kemper - kulinarische Vielfalt!

Idyllische Landschaften im niedersachsischen Nortrup — hier im Artland
hat das Wurstmachen eine lange Tradition.

Seit Generationen schon werden die urtypischen Wurst- und Schinken-
rezepte weitergegeben. Ein hohes Mal3 an handwerklichem Geschick,
modernste Produktionsanlagen und naturliche Reifeprozesse sorgen fur
den unnachahm-lich herzhaften Geschmack der Produkte.

Firmengrinder Hermann Kemper begann 1888 mit der Produktion von
hoch-wertigen Wurstwaren und Schinken. Heute zahlt das in funfter
Generation familiengefiihrte Unternehmen mit zurzeit 1.350 beschaftig-
ten Mitarbeitern zu Europas marktfihrenden Herstellern von Rohwurst-,
Schinken-, Brihwurst-, Kochwurst- und Convenience-Produkten.

Waurst- und Fleischwaren haben fir eine gesunde, ausgewogene Ernah-
rung eine groBBe Bedeutung. Sie liefern hochwertiges Eiweif3, Vitamine,
Mineralstoffe und Spurenelemente. Tierisches Eiwei3 kann vom mensch-
lichen Kérper sehr gut verwertet werden.
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Der Schlachthof in Schwabisch Gmiind

Anderswo eine kommunale Aufgabe - Die Schlachtung ist seit eineinhalb Jahrhunderten in

genossenschaftlicher Hand

Die Losung hygienischer Probleme strebten die Metz-

ger urspriinglich mit der Errichtung gemeinschaftlicher
Schlachthduser in den Stadten an. Heute sind diese Ein-
richtungen ein wichtiges Pfund im Wettbewerb, denn mit
kurzen Transporten der Tiere zur Schlachtstatte und eben-
so kurzen Wegen der frischen Ware in die Theken und

in die Weiterverarbeitung werden zentrale ethische und

geschmackliche Anforderungen der Verbraucher erfullt.

Schon im Jahr 1876, also lange vor der Grindung der
Genossenschaft, wurde an der Rotrinnenbricke in
Schwabisch Gmund ein genosenschaftlicher Schlachthof
der Metzger als Ersatz fur das nicht mehr zeitgemaBe
alte Schlachthaus an der Ledergasse gebaut. Wéhrend in
groBeren Stadten das als Akt der Gesundheitsfirsorge in
kommunaler Hoheit wahrgenommen wurde, hatten sich
dafur hier 48 Mitglieder in einer zwei Jahre zuvor eigens
dazu gegriindeten Genossenschaft zusammengeschlos-
sen. Sie mussten Gesamtkosten von 57.620 Gulden fur
den Bau aufbringen. Schon neun Jahre spater erfolgten
Umbau und Erweiterung der bis dahin provisorisch errich-

teten Schweineschlachthalle. Mit Dampf- und Kahlanlage,

Dynamomaschine und Hackmaschinen wurde der Betrieb

noch vor der Jahrhundertwende laufend modernisiert.

Damit wurde den Bestimmungen des PreuBischen
Schlachthausgesetzes von 1868 und vergleichbarer Geset-
ze entsprochen, die Bevolkerung mit gesundem Fleisch zu
versorgen, die Verunreinigung von StraBBen, Flusslaufen
und der Luft einzuschrénken sowie die mit dem Treiben

der Tiere verbundene Gefahr zu verringern.

Laufend Erweiterungen und Modernisierungen

Bis zur Einsetzung eines hauptamtlichen Verwalters 1895
wurde der Betrieb ehrenamtlich geleitet. 1908 konnte mit
der neuen Schweineschlachthalle und der Kuttelei die bis
dahin groBte Investition realisiert werden. Vorkthlhalle
und Pokelraum sowie neue Aufzige und eine Hochbahn
in der GroBviehschlachthalle schlossen sich 1929, das neue
BlUrogebaude 1935 und die erste Gefrieranlage 1937 an.
Mit dem Gasthaus ,Zum goldenen Ochsen” gab es hier
auch die Lokalitat fur gesellige Treffen und Festlichkeiten
der Metzger.

Die Gmiinder Flelscherel- und

schmolzen. Zum

min wird der Betrieh im Gmiin
BRI
von tig der
Schlachthof in
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Gmiinder Schlachthof stlilgelegt - Schlachtung in Aaien

Gmlinds Schischthol an der Phitzerbedeke wird stifigelegt

{Fate: Tam)

Seit mehr als 130 Jahren existiert das Familienunternehmen
P&T Treiber GmbH & Co. KG mit Firmensitz in Plankstadt und

beschdftigt sich ausschlieBlich mit der Veredelung von Natur-
ddrmen vom Schaf, Schwein und Rind.

P&T Treiber
GmbH & Co. KG

Am Ochsenhorn 12
68723 Plankstadt
Deutschland

Telefon 0 62 02 /279 90
Telefax 0 62 02 / 2 57 19

info@star-fix.de
www.star-fix.de

DE
EV-11-054 C
EG

Star-Fix ist seit mehreren Jahrzehnten unsere
hochwertige Marke fUr Schafs-, Schweine-
und Rinderddrme.

In verschiedenen Klassifizierungen und Gebin-
den versuchen wir jeden Kunden zu erreichen
und sind davon Uberzeugt, das richtige Produkt
fOr lhre Verwendung zu haben.
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War die seinerzeit 12.000 Einwohner zéhlende Kommu- die Zusammenlegung der Schlachtungen von Heiden-
ne dankbar, dass die Metzgergenossen ihr die seinerzeit heim, Schwabisch Gmiind und Aalen — urspriinglich auch
meist 6ffentliche Aufgabe einer Schlachtstatte abge- Goppingen — in Aalen mit zusammen mindestens 10.000
nommen hatte, wurde im Juni 1938 per Erlass durch den Tonnen pro Jahr am neuen Standort verfolgt.

Reichsminister des Innern die Uberfiihrung aller Privat- Die Kostenvorteile einer gréBeren Einheit war den

schlachthofe in kommunales Eigentum angeordnet. Nur Metzern auch bei der Gestaltung der Fleischgebeschau-

der Kriegsausbruch vehinderte die Abwicklung dieser gebiihren bewusst: 25 Mark waren fur ein Schwein

Eigentumsubertragung. in einem landlichen Schlachthaus fallig, in Aalen elf
Bis 1954 wurden bis dahin zurlickgestellten Baumaf- Mark, und in dem vom GroBkonzern Vion betriebenen
nahmen von der Modernisierung der Schweineschlacht- Schlachthof in Crailsheim nur 1,25 DM.

technik bis zur VergréBerung der GroBviehstallungen in

Angriff genommen. Umfassende Investitionen wie die

Zusammenlegung der GroBvieh-, Kalber- und Schweine-

stallungen sowie die Erneuerung der Kiihlhallen schlossen

sich in den 1960er-Jahren an.

Am 5. April 1973 trat der Name Schlacht- und Viehhof

f . - [ B ¢ Kb Sechinehihder wardes s amctatich
e.G. an die Stelle von Metzger-Genossenschaft, um sich ECRutribec fowyn 1uf Enphiimg - ki Sk =aidvs, b

Metzger sind beim Schlachthof-Poker in Zeitdruck
besser von den als Metzger-Genossenschaft oder Metz- Neuhbau oder das . Aus™ zum Ende nichsten Jahres
ger-Einkauf firmierenden Warengenossenschaften zu

unterscheiden.

Investitionsdruck durch Gesetze

Eine weitere Schlachthausgenossenschaft hatte sich 1882
am 10. August in der Nachbarstadt Aalen formiert. Aus
dem Widerstand von 23 Metzgern gegen eine Fleisch-
steuer erwuchs ein historischer Zusammenschluss. Die
Betreiber der Freibénke auf dem Marktplatz errichteten

ein Schlachthaus am damaligen Stadtrand.

Mit der Verordnung ,Frisches Fleisch” der Europai-
schen Union und den damit verbundenen verscharften
Bedingungen bei Hygiene und Umweltschutz wurden
die Schlachthofbetreiber in Aalen wie in allen anderen
Stadten zu Beginn der 1990er-Jahre unter erheblichen
Investitionsdruck gesetzt. Dazu kam das Interesse der
Kommunalverwaltung an dem jetzt in der Stadtmitte
gelegenen Geldnde, um Vorhaben wie Tiefgaragen,
Wohnungen, Altenwohnheim und kirchliche Einrich-
tungen realisieren zu konnen. Eine Modernsisierung
allein der Einrichtung in Aalen mit einer jahrlichen
Produktionsleistung von 3.000 bis 4.000 Tonnen erschien

nicht wirtschaftlich, und als mogliche Alternative wurde
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Fiir die rustikale Traditionskiiche. Unsere
Classic Produkte sollten in keinem traditionel-
len Ee_ﬂie Produktlinie Classic
(iberzeugt mit einem vollen Geschmack und
bringt ein Gefiihl von Heimat auf den Teller.

Feinfix oder die wahre Geschichte gesunder,

feiner SoBen und Suppen!
.. die heute - je nach Serie - glutenfrei, h’frei, laktosefrei und vegan sind.
Dazu natiirlich schnell zubereitet und hdchst delikat.

Unter drei Produktlinien whlt der Feinschmecker:

Die Klassische Linie, lecker und wiirzig aus besten Zutaten.

Die Wellness-Linie fiir figurbewusste Feinschmecker.

Die Bio-Linie mit hochwertigen Zutaten aus kontrolliert biologischem
Anbau. Jede Produktlinie ist stets mit drei Artikeln vertreten:

Suppe, SoBe und SalatsoBe. Inzwischen hat sich die Produktpalette
um Gewiirze und Nudeln erweitert.

Feinfix ist ein Familienbetrieb!

Vater Stahl und drei Schne. Alle von der gleichen
festen Uberzeugung gepriigt:

Feinfix-Suppen, -SoBen und -Gewiirze miissen
gesund sein und delikat schmecken.

Niemals weniger. Immer mehr. :
- ilie Stahl

o, pUCE ZU BRATEN

KLARE SUPPE L FUR SALATE
BEIM PFLANTLICH [VEGAN i KRAUTER

SAUCE ZU BRATEN

REIN PELANILICH IVEGAN



Chronik der Schlachthofe der Region

Nachdem urspriinglich noch der Verbleib der Rinderschlach-

tung in Schwabisch Gmiind vorgesehen worden war, wurde
1995 die Errichtung eines Kompaktschlachthofs auf einem
5.200 gm groBen Areal im Aalener Gewerbegebiet West
beschlossen. Erst im Jahr 1999 wurde in das neu errichtete
Fleischversorgungszentrum Ostalb mit 2.200 gm Nutzflache
umgezogen.

Teilfinanziert wurde das von 13 Genossenschaftsmitgliedern
getragene und 10,5 Millionen Mark teure Objekt mit dem

Erlés von 6,5 Millionen Mark aus dem Verkauf des alten Ge-

Schlachthof Heidenheim

landes. Im Altbau, dem mit seinen zahlreichen Baukérpern die
kontinuierliche Erweiterung tber die Jahrzehnte anzusehen
ist, bekam spéater ein Jugendzentrum im Zentralbau mit sei-

nem markanten Walmdach und dem Wasserturm sein Domizil.

Dienstleistung fiir groBe und kleine Nutzer

Angeliefert werden die Tiere durch Master oder ein Viehhan-
delsunternehmen. Dartberhinaus kann jeder die Dienst-
leistung der Schlachtanlage mit EU-Zulassung in Anspruch

nehmen. Gut 40 Betriebe machen davon Gebrauch.
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FLEIGA

OSTWURTTEMBERG
>

Erst gepachtet und dann gekauft

Auch in Heidenheim wurde - erstmals 1839 — der
Wunsch nach einer zentralen Schlachtstatte laut, obwohl
die Metzger in der Regel selbst geeignete Rdume zur
Verfiigung hatten. 1842, am 1. April, eré6ffnete dann

ein erstes kommunales Schlachthaus, das die Stadt fur
12.612 Mark im ehemaligen Viehhaus der Brauerei zur
Traube an der Ulmer StraBBe eingerichtet hatte. Ange-
bote der Metzger, denen die Schlachtgeblihren zu hoch
waren, die Einrichtung zu kaufen, wurden regelmaBig
abschlagig beschieden.

Schon nach 60 Jahren gentigte die Anlage nicht mehr
den Anforderungen, nétige Erweiterungen waren auf
dem 2.100 gm groBen Areal auch nicht méglich. Am 19.
Juli 1909, nach knapp eineinhalbjahriger Bauzeit, ging
ein vollig neuer Schlachthof auf dem Gelande ,,Am alten
See” in Betrieb. Mit einem Festumzug vom Bahnhof aus
wurden die Ehrengéste und die Bevélkerung in das Er-
eignis einbezogen.

408.000 Reichsmark hatte die Stadt investiert, neben
drei Schlachthallen fur Schweine, GroBvieh und Klein-
vieh stand jetzt auch ein Raum fur Sanitatsschlachtun-
gen zur Verfigung. Mit VorkUhlraum, Stangeneisge-
nerator und einem Fleischhackraum erfillte man neue
hygienische Standards. Gegentiber dem Veterinar, der
die Schlachtkorperbeschau vornahm, hatten die Metzger
GruBpflicht. Welche Strafe bei Zuwiderhandeln drohte,
ist nicht Uberliefert.

Privatisierung statt SchlieBung

1981 endlich war der Magistrat damit einverstanden,
den Metzgern und ihrer eigens daflur gegriindeten
Schlachthofgenossenschaft den Schlachthof zu verpach-
ten. Die SchlieBung der defizitaren Anlage war damit
furs erste vermieden worden. 1996 ging die Anlage
durch den Kauf ins Eigentum der Genossenschaft Uber,
das Grundstuick aber verblieb dabei im kommunalen
Eigentum. Umgehend wurde die Fleischzerlegung des

Metzger-Einkauf in die Rdume integriert.
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*Quelle: Nielsen Ungarn, Salami total,
Wert in % YTD 2017, Jan - Dez

WWW.PICK.DE
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Aufgrund des technischen Fortschritts und der verscharf-
ten Auflagen durch die EU — nicht zuletzt im Umweltbe-
reich — war auch hier erheblicher Aufwand fir Inves-
titionen absehbar. Zudem waren sich die Nutzer klar,
dass weitere Kostenvorteile nur tber gréBere Schlacht-
volumen erschlossen werden kénnten. Die Einigung auf
einen gemeinsamen Regionalschlachthof unter Verzicht
auf gewohnte Standorte wurde dadurch begunstigt,
zumal die Belieferung aller betroffener Fleischer-Fachge-

schafte von der neuen Zentrale aus sichergestellt wurde.

Zwei Schlachtlinien fiir Schweine und GroBvieh

Nach der SchlieBung der Schlachthéfe in Schwabisch
Gmund, Ellwangen und Heidenheim sind die nachsten

Schlachtméglichkeiten noch in Crailsheim, Géppingen
und Ulm geblieben.

Nach der Einstellung der Schlachtung in Schwabisch
Gmuand im Herbst 2003 und in Heidenheim Ende des
selben Jahres ist die Schlachthausgenossenschaft Aalen
eG zustandig fur alle Schlachtungen im genossenschaft-

lichen Dreierbund.

Auf zwei getrennten Schlachtlinien werden pro Woche
900 Schweine und 40 Sttick GroBvieh geschlachtet,
wobei rund zwei Drittel von der Heidenheimer Metz-
gerzentrale eingebracht wurden. Angeschlossen ist ein
eigener Zerlegebetrieb, in dem Woche fur Woche rund
110 Tonnen Frischfleisch vermarktet werden.

Fleischversorgungs-
zentrum Ostalb

Wir gratulieren zum Firmenjubildum ,100 Jahre Fleiga”

4
4
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Schlachthausgenossenschaft Aalen eG

Robert-Bosch-Str. 39 - 73431 Aalen - Tel: +49 7361 9267-0

FLEIGA

OSTWURTTEMBERG
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Chronik der
Metzgergenossenschaft Aalen

Am Anfang war das Hautegeschaft -
Die Metzgerzentrale Aalen eG

Die Metzgerzentrale Aalen eG wurde 1934 als Haute-
verwertungsgenossenschaft eGmbH gegrindet. Schon
vorher waren die in Aalen und Umgebung anfallenden
Schlachtnebenprodukte in gemeinschaftlicher Regie
Ubernommen, gesalzen, behandelt und Uber die Ver-
wertungskasse des bestehenden genossenschaftlichen
Schlachthofs Aalen vermarktet worden. Was nicht an die
umliegenden Lohe-Gerbereien verkauft werden konnte,
wurde der Stddeutschen Haute-Auktion angedient. Alles
Ubrige holten Produktehandler entweder im Haus des

Metzgers oder bei der Sammelstelle des Schlachthofs ab.

Ein Schadensfall mit anschlieBendem Rechtsstreit fihrte
zur Auflésung dieses zwanglosen Zusammenschlusses.
Am 11. Oktober 1934 beschlossen 15 Metzgermeister

|

im Gasthaus , Schlegel” in Wasseralfingen die Hautever-
wertung fur das Umland parallel zur entsprechenden
Einrichtung in Aalen. Mit der Generalversammlung vom
22. August 1935 wurde die Fusion zur Hauteverwertung
Kreis Aalen eGmbH mit Sitz in Aalen beschlossen. In
der angegliederten Warenabteilung waren Natur- und

Kunstdarme, Salze und Gewdrze die Hauptumsatztrager.

Die ursprungliche Firmenbezeichnung erschien im Jahr
1962 nicht mehr zeitgemaB, und die Verwaltungsorgane
entschieden sich fur die Umfirmierung in Metzger-
zentrale Aalen eGmbH. Die zu dieser Zeit schon gut
sortierte Warenabteilung erhielt weiter wachsenden Zu-
spruch, und die Hauteumsatze traten in ihrer Bedeutung

in den Hintergrund.

Die erfolgreiche Geschaftstatigkeit spiegelte sich 1981
im Umsatz von sechs Millionen DM. Zehn Jahre spater
wurde erstmals die Zehn-Millionen-Grenze tberschritten
und konnte tber 6,36 Mio. DM im Jahr 2000 auf 7,96
Mio. Euro 2004 gesteigert werden. Letzter Geschaftsfuh-
rer war Ottmar Brenner, der 1985 die Nachfolge des 27
Jahre amtierenden Rudolf Schmidle angetreten hatte.
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Chronik der
Metzgergenossenschaft Heidenheim

Gemeinsam einkaufen und vermarkten - Metzger-Einkauf Heidenheim eG

20 Jahre nach der Griindung der Fleischerinnung in Heiden-
heim im Jahr 1900 wurde hier die Einkaufs- und Verwertungs-
genossenschaft gegriindet, um den gemeinsamen Verkauf der
Haute und Felle zu organisieren - eine Aufgabe, die bis dahin
die Innung wahrgenommen hatte. Nach dem 1. Weltkrieg

war es den Innungen verboten worden, Geschafte zu tatigen.

Die Genossenschaft kimmerte sich zugleich um den Einkauf
von Speisesalz, Darmen und Gewdrzen. lhr erstes Domizil be-
zog sie im Obergeschoss der Schlachthofgaststatte.

Nach dem letzten Krieg, ein Jahr nach Einfihrung der neuen
Wahrung summierte sich der Umsatz auf 160.000 DM. In den
1950er-Jahren wurde das Warengeschaft und der Fleischhan-
del aufgenommen. Damit wickelten die Heidenheimer als ers-
te in Wirttemberg das Fleischgeschéft in Eigenregie ab. Schon
1957 konnten mit dem Warenhandel 750.000 DM umgesetzt
werden. 1967 griindeten die Metzger eine \Werbegemein-
schaft, denn durch den gemeinsamen Einkauf war auch die

Gestaltung der Angebote mit einheitlichen Preisen moglich.

1970 lag der Jahresumsatz bereits bei drei Millionen Mark,
erwirtschaftet mit 96 Mitgliedern. Diese GroBenordnung war

natdrlich nicht in den alten Raumen mdglich, weshalb auf
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dem Schlachthofgelédnde in der Oststadt ein Neubau errichtet
und 1966 bezogen worden war. Hier verfigte man im Keller
Uber die Rdume fir das Salzen der Haute und Felle und -
durch eine Wand getrennt - fur das Warenlager. Die Fleisch-
abteilung bezog das Erdgeschoss, erganzt durch Kihl- und
Tiefkhlrdume. Das Obergeschoss war fur das Trockensorti-
ment reserviert, und im zweiten Obergeschoss mit Dachschra-
ge zogen Verwaltung und Sekretariat ein.

Der Umsatz entwickelte sich seitdem kontinuierich nach oben
und wurde im Jahr 2000 mit 13 Mio. DM beziffert. Deshalb
war 1984 auch eine Erweiterung erforderlich. In das angemie-
tete Gebaude der Freibank wurde die Fleischzerlegung aus-
gegliedert. Auf der bestehenden Flache konnte der Handels-

warenverkauf ausgebaut werden.

Wurde 1995 mit 84 Mitgliedern der Hochststand von 13,5
Millionen Mark (nach 2,4 Mio 1969) Umsatz erwirtschaftet,
wirkte sich in der Folgezeit die anhaltende SchlieBung der
Fachgeschafte — neben anderen Einfllssen - in stagnierender
bis rucklaufiger Umsatzentwicklung aus. 12,8 Mio. DM waren
es im Jahr 2000, drei Jahre spater wurden noch 5,8 Mio. Euro
gemeldet.

1918 - 2018

von der Ostalb.

Chronik der Fleischerinnungen

Metzger riicken zusammen - Innungen starken die Mitglieder im Wettbewerb

Wie bei den Genossenschaften gibt es auch bei den
Innungen des Fleischerhandwerks einen Konzentrations-
prozess. Schon 2006 formierte sich die Fleischerinnung
Ostalb mit Sitz in Schwéabisch Gmund — die bis dahin
eigenstandigen Innungen Schwéabisch Gmund, Aalen
und Ellwangen brachten 112 Mitglieder ein. Zum Ober-
meister des neuen Verbunds gewahlt wurde Jirgen
Vetter aus Wasseralfingen — seine Stellvertreter wurden
der bisherige Ellwanger Obermeister Reiner Schenk
und Martin Nagel, der bis dahin die Innung Schwabisch
Gmund angefuhrt hatte.

Zu Beginn des Jahres 2018 wurden nur noch 69 Fleischer-
fachgeschafte in der von Jurgen Vetter als Obermeister
und Christian Mayer als Geschaftsfuhrer geleiteten
Innung gezahlt. Um eine leistungsfahige Berufsorgani-
sation auch zukunftig zu erhalten, ist deshalb die Fusion
mit den 21 Mitgliedern (von 53 im Jahr 1999) der Innung
Heidenheim und ihrem Obermeister Klaus Képf zur
neuen Fleischerinnung Ostwurttemberg zum 01.01.2018
erfolgt.

Die Fleischer-Innung Gmund blickt auf eine hundert-
zweiunddreiBigjahrige Geschichte zuriick. Gegriindet
wurde sie als Nachfolgeorganisation der 1874 aufge-
|6sten Zunft von 22 Meistern, die Michael Kucher zum
ersten Obermeister wahlten. 1899 trat an die Stelle der
Zwangsinnung die freie Fleischer-Innung Schwabisch
Gmund, die den Bezirk Schwabisch Gmind mit ein-
schloss. 1933 wurde im Zuge der Gleichschaltung wieder
auf Zwangsmitgliedschaft gesetzt und fir den bis dahin
amtierenden Obermeister Pius Weikmann der - bis
Kriegsende — kommissarisch amtierende Obermeister
Paul Heyd eingesetzt. Als 1986 das hundertjéhrige Be-
stehen gefeiert wurde, waren fast 70 Metzgereien als
Mitglieder eingetragen.

Die am 26. April 1891 gegriindete Fleischerinnung Aalen
hatte immer die Starkung der handwerklichen Fachge-
schafte im Wettbewerb verfolgt. Im Juni 1966 reagierte
man auf den preisaggressiven Lebensmittelhandel mit

der Grindung einer Werbegemeinschaft, der sich von
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Beginn an 52 der damals rund 100 Mitgliedsbetriebe an-
schlossen. 2003 wurde mit dem Slogan , Ostalbmetzger
schaffen Vertrauen” geworben.

2005, im letzten Jahr ihrer Selbststandigkeit, wurde eine
Wurstqualitatsprafung in den Rdumen der Innungskran-
kenkasse durchgefiihrt, 102 Proben hatten 34 Fachge-
schaften zur Bewertung eingereicht. Fur eine halb-
jahrige Zeitungskampagne ab November 2005 wurden
bereits die Nachbarinnungen Ellwangen, Heidenheim
und Schwabisch Gmund mit ins Boot geholt. Mit pro-
vokativen Aussagen wie ,Unser Fleisch fahrt nicht quer
durch Europa” oder ,Bei uns mussen Sie keine funf ver-
packten Schweineschnitzel nehmen” wurde neben den
eigenen Starken die Nachteile bei den Mitbewerbern
herausgestellt. Schon im Verbund mit Ellwangen und
Schwabisch Gmiind nutzte man Gelegenheiten zum ge-
meinsamen Auftritt. Zur FuBball-EM 2008 kreierte man
eine ,Europa-Knacker”, die danach als ,Ostalb-Knacker”
ihren Platz im Sortiment behielt.

Gestartet im zweiten Jahr des 20. Jahrhunderts gehérte
die Heidenheimer Innung zu den spaten Grindungen.
Die 22 Teilnehmer an der ersten Versammlung wahl-
ten ihren Kollegen Georg Gampper zu ihrem ersten
Obermeister. Die Innung, die 1914 mit 90 Mitgliedern
einschlieBlich der Schnaitheimer Kollegen 13.000
Einwohner versorgte, hatte in zwei Kriegen und der
Inflationszeit immer wieder mit Rohstoffknappheit zu
kéampfen.

Ein Jahr nach dem Zweiten Weltkrieg, am 20. Mai 1946,
begann mit Obermeister Ernst Bassler eine neue Epoche.
Auf die Mangelwirtschaft folgte der verscharfte Wettbe-
werb, dem 30 Heidenheimer Fachgeschafte 1967 mit der
Grundung einer Werbegemeinschaft und ab 1983 mit
einem eigenen Qualitatsprufsiegel begegneten. 70 Fach-
geschéfte waren zu dieser Zeit in der Innung organisiert.
Ab 1982 wird der kollegiale Zusammenhalt einschlieBlich
der Mitarbeiter mit einer Metzgerhocketse zelebriert.
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Neues Innungsteam

Nachdem im Jahr 2005 bereits die Fleischergenossenschaften
aus Aalen, Schwabisch Gmind und Heidenheim zur FLEIGA

Ostwirttemberg eG fusionierten, folgte zum 01. Januar 2018

2

die Fusion der Fleischer-Innungen Ostalb und Heidenheim zur

Fleischer-Innung Ostwirttemberg.

1 0 ghilea

GENOSSENSCHAFT

P von der Ostalb.

Riickwirkend zum 1. Januar gibt es in der
Region also nur noch eine Innung —

die Fleischer-Innung Ostwiirttemberg
mit zusammen 92 Betrieben — mit

dem seitherigen Obermeister irgen
Vetter (Wasseralfingen) an der Spitze.

OSTWURTTEMBERG (an/vo). Am Dienstag-
abend hat sich auch die Heidenheimer In-
nung bei einer Fusionsversammlung im
Hiittlinger Gasthaus ,Lamm® der ,Flei-
scher-Innung Ostalb“ angeschlossen.
Erster Gratulant war Landesinnungs-
obermeister Joachim ,,Jogi“ Lederer aus
dem siidbadischen Wiesental.

Dass dieser Zusammenschluss kommen
wiirde, hatte sich schon bei der Innungs-
versammlung im vergangenen Jahr an
selber Stelle angedeutet. Jurgen Vetter
nannte folglich die Fusion zwar nicht all-
taglich, aber sinnvoll, kénnen doch die
vorhandenen Einrichtungen jetzt von al-
len Betrieben genutzt werden.

Mit den Fahigkeiten nicht
hinterm Berg halten

»Formsache“ nannte Vetter die folgen-
den Regularien: Die Bestatigung der Fu-
sion, die Neufassung der inhaltsgleichen
Satzung sowie die Vermogensiibertra-
gung von den urspriinglichen Einzelin-
nungen. In geheimer Wahl blieb Jiirgen
Vetter ohne Gegenstimmen Innungsober-
meister, sein Stellvertreter wurde Alfred
Scheffel (Bettringen), Geschéftsfithrer
Christian Mayer und dem Vorstand geho-
ren kiinftig Barbara Bihr, Diana Roéhrle,
Bernd Klotzbiicher, Klaus Képf, Michael
Kurz, Hans Peter Lerch, Wilhelm Mé&urer,
Detlev Paeck, Stefan Renner, Stefan
Scherrenbacher, Tobias Widmann und Jo-
sef Zeller an. Auch der neue Haushalts-
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Landesinnungsobermeister Joachim ,Jogi“ Lederer (Zweiter von rechts).

plan mit einem Volumen von rund 46 000
Euro wurde genauso gebilligt, wie die
Hohe des Beitrags zur Fleischer-Innung
Ostwiirttemberg.

Mit der ihm eigenen Dynamik gratu-
lierte Landesinnungsobermeister Lederer
zur gelungenen Fusion von 70 Betrieben
aus dem Ostalbkreis und 22 aus dem Be-
reich Heidenheim zur Fleischer-Innung
Ostwiirttemberg. Gleichzeitig strahlte er
Optimismus und Selbstvertrauen in Rich-

tung seiner Berufskollegen aus. Die Flei-
scher konnten mit stolz geschwellter
Brust auftreten und bréuchten mit ihren
Féhigkeiten nicht hinterm Berg zu halten.

Auch Andreas Ebner von der Berufs-
schule zeigte sich in seinem GruBwort zu-
frieden mit der gegenwértigen Azubi-Si-
tuation, wiahrend Dr. Martina Bithlmeyer
vom Veterindramt nach den Vorkommnis-
sen im Schlachthof Tauberbischofsheim
auf die Tierschutzrichtlinien verwies. Von

Fleischerinnungen haben fusioniert

Jirgen Vetter bleibt Innungsobermeister fiir jetzt 92 Betriebe in der Region Ostwiirttemberg

Die Fleischer-Innung Ostalb schloss sich jetzt mit der Heidenheimer Innung zur Fleischer-Innung Ostwiirttemberg zusammen. Erster Gratulant war

der Kreishandwerkerschaft gratulierte
Katja Maier zum wegweisenden Schritt
und forderte dazu auf, mutig in die Zu-
kunft zu blicken. In weiteren GruBiworten
bot der Vorsitzende des Kreisbauernver-
bandes Hubert Kucher auch weiterhin
eine Zusammenarbeit in puncto regionale
Vermarktung an und Fleiga-Vertreter
Dieter Vogel lud zum Jubildum 100 Jahre
Fleiga im Sommer diesen Jahres nach
Schwibisch Gmiind ein.

Der neue Innungsvorstand:

V.r. Geschaftsfuhrer Christian Mayer, Andreas Ebner von der

Berufsschule Schwabisch Gmund, Wilhelm Maurer, Ober-

meister Jurgen Vetter (verdeckt), Barbara Bihr, Michael Kurz,

Stefan Renner, Klaus Kopf, Josef Zeller, Detlef Paech, Alfred

Scheffel, Hans-Peter Lerch, Diana Rohrle Landesinnungsmeis-

ter Joachim Lederer und Stefan Scherenbacher. Auf dem Bild
fehlen Bernd Klotzbuicher und Tobias Widmann
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STE QUALITAT ECHTER GENUSS!

FRISCHE  Redlond VIELFA

HANDWERK GENUSS KREATIV

Bavernland

Wir gratulieren der
Fleiga Ostwiiritemberg eG zum

100-jahrigem Jubilaum

Bayernland eG
Breslauer Str. 406 Tel. 0911/41 40 - 0
90471 Niirnberg Fax. 0911/41 40 - 377

-35-




HERZLICHEN watt
GLUCKWUNSCH

ENERGIE INTELLIGENT OPTIMIERT

GROSSE ZAHLEN GEHOREN
GEFEIERT. KLEINE AUF
DIE ENERGIERECHNUNG.

Wir prifen und verbessern als FLEIGA Partner
die Strom- und Gaspreise von Unternehmen.

wattline GmbH | Passauer Str. 36 | 94161 Ruderting | T. +49 8509 9006-5000 | www.wattline.de

Wir gratulieren der FLEIGA Ostwiirttemberg eG - -
ganz herzlich zum Jubilaum und danken fiir die ’Es 'n :
gute Zusammenarbeit! Kiihlfahrzeuge-

Verteilung

» einfach abladen Gber Rampe
» niedrigste Ladehdhe

» sparsamer Kraftstoffverbrauch

Kiesling GmbH, Kiihlfahrzeuge
D-89160 Dornstadt, +49.7348-2002-0
www.kiesling.de; Mail: info@kiesling.de

-36-

FLEIGA

OSTWURTTEMBERG
>

lhr freundlicher Frische-Profi
von der Ostalb.

Schwabisch Gmiind -
eine Stadt mit Metzgertradition

Die Zunftfahne der Metzger von 1844 - ein restauriertes Gemalde

Verborgen in einem stillen Winkel
des Stadtarchivs kam vor einiger Zeit
bei Inventarisierungsarbeiten eine
Zunftfahne zutage, deren Erhal-
tungszustand derart schlecht war,
dass man zu jener Zeit eine genaue
Bildbeschreibung oder die Zuwei-
sung zu einer bestimmten Zunft
unterlassen musste. Die beidseitig
bemalte Leinwand bestand praktisch
nur noch aus Bruchstiicken, die gera-
de noch an manchen Stellen zusam-
menhielten. Die Farben hatten durch
Staub und Schmutz ihre Leuchtkraft

verloren. Der Fahnenstoff, in den die Stadtarchiv Schwabisch Gmiind Stadtarchiv Schwabisch Gmiind
Leinwand eingenaht war, bestand nur noch aus Fetzen. einen einigermaBen annehmbaren Erhaltungszustand
Eine Gesamtrestaurierung ware nur bedingt moéglich zu bringen. Diese Aufgabe Ubernahm der Stuttgarter
gewesen und auch nur zu einem sehr hohen Preis. So Restaurator Markus Heberle.

entschloss man sich, wenigstens die Leinwand wieder in

Der traditionelle Metzgerritt

....ist inzwischen auch schon traditionell bei der Eroff- streitbaren Metzger erzahlt. So zum Beispiel, dass sie

nung des alljahrlichen Gmunder Stadtfestes. den ,Wustglaubigen” Protestanten nach deren Plun-

Die Metzgerzunft war im Mittelalter in Schwabisch derung der katholischen Stadt bei einem heldenhaften

Gmiind sehr machtig. So dass es sogar deren verbrieftes Schlag den entfihrten heiligen Palmesel wieder zurtick-

Recht war, tiber Anlass und Zeitpunkt von Festtagen zu holten und nach Hause ins MUnster brachten.

entscheiden. Es wird von legendaren Heldentaten der
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Chronik der deutschen
Fleischergenossenschaften

Bessere Konditionen im Einkaufsverbund - Mit den Genossenschaften griffen die Fleischer zur Selbsthilfe

Urspriinglich nahmen die Zinfte und in der Nachfol-

ge die Innungen neben sozialen auch wirtschaftliche
Aufgaben in Selbsthilfe wahr. Ab dem 19. Jahrhundert
vertraten Genossenschaften die wirtschaftlichen Inte-
ressen der Handwerksgewerke. Landrichter Hermann
Schulze aus Delitzsch entwickelte systematisch die Idee
der genossenschaftlichen Selbsthilfe, um die Position der
Mitglieder auf dem Warenmarkt zu starken.

1849 schlossen sich die Delitzscher Tischler und nach ih-
nen die Schuhmacher zu Einkaufsverbtinden zusammen.
Im Jahr 1866 gab es bereits neben einer groBen Zahl von
Kreditgenossenschaften — den Vorldufern der Volks- und
Raiffeisenbanken — auch Schneider-, Schmiede-, Weber-,
Buchbinder-, Bauhandwerker-, Korbmacher- und Muller-
genossenschaften. Ab 1890 setzten auch die Griindung
genossenschaftlicher Verbindungen im Fleischerhand-
werk ein. In dieser Zeit wurden Haute- und andere
Rohstoffverwertungen der Metzger von Regensburg bis
Wuppertal, von Koblenz bis Hannover, von Bielefeld bis
Muinchen gegrindet. Im ersten Jahrzehnt des 20. Jahr-
hunderts wurden Genossenschaften in Karlsruhe-Bruch-
sal und Freiburg-Lorrach, in Stuttgart, Schwabisch

VAMA

The solution for vacuum packaging

Gmund, Ulm, Ludwigsburg, Ravensburg und Géppin-
gen-Geislingen ins Leben gerufen. Hierbei handelte es
sich, von den wenigen Schlachthausgenossenschaften
abgesehen, Gberwiegend um Zusammenschlisse fur die

Rohstoffverwertung.

1913 gab es bereits 28 von den Genossenschaftsver-
banden statistisch erfasste Fleischergenossenschaften im
damaligen Reichsgebiet, denen rund 4200 Metzger, Flei-
scher und Schlachter angeschlossen waren. 1925 stellten
90 Fleischerorganisationen die starkste genossenschaft-
liche Gruppe des Handwerks nach den Backern und den
Schuhmachern. Ihnen wurden zunehmend Einkaufsfunk-
tionen zum Beispiel fur Darme, Gewdlrze und Maschinen
angegliedert, teilweise wurden reine Einkaufsgenossen-

schaften neu gegriindet.

1958 wies die Statistik des Deutschen Genossenschafts-
verbands fur die Bundesrepublik Deutschland neben
220 Backergenossenschaften mit rund 30.000 Mitglieds-
betrieben 171 Fleischergenossenschaften mit 25.000
Mitgliedern aus. In der DDR gab es praktisch in jedem
Kreis eine Fleischergenossenschaft, die gleichzeitig die

Aufgaben der nach dem Krieg nicht mehr zugelassenen

GENOSSENSCHAFT
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1918 - 2018

Innungen tGbernahmen. Erst nach der Wende im Jahr
1989 griindeten die Fleischer in den Neuen Bundeslan-
dern wieder ihre Innungen und Landesinnungsverbande.
Die Innungsgeschéftsfihrung wird in vielen Féllen bis
heute ehrenamtlich durch die Genossenschaftsvorstdnde

wahrgenommen.

Urspringlich bendtigten die Fleischermeister die Ge-
nossenschaften, um eine marktgerechte Verwertung der
Schlachtnebenprodukte wie Haute, Felle und Rohfette
sicher zu stellen. Diese Aufgabe spielt heute kaum noch
eine Rolle, da der groBte Teil der Fleischermeister die
eigene Schlachtung eingestellt hat. Umso wichtiger ist
fur sie eine guinstige und zuverlassige Bezugsquelle fur
Fleisch als Schlachtkodrper, Teilstick und Verarbeitungs-

ware.

Neben der Versorgung der Mitglieder mit Bedarfsarti-
keln von GewUlrzen und Verpackungsmaterialien bis zu
Maschinen fur Produktion und Verkauf begleiten die Ge-
nossenschaften in der Gegenwart die Handwerksbetriebe
und Fachgeschéafte bei jeder Entwicklung im Wettbewerb.
Das gilt fur die Aufnahme neuer Sortimente wie Back-

waren, Feinkostsalaten, Kase, Wein, Sekt und Spirituosen

ebenso wie fir Dienstleistungen vom Imbiss bis zum

TRADITIONELLE GERICHTE
NEU INTERPRETIERT:
v/ von Hand gerollt und gespieBt (78-

lhr freundlicher Frische-Profi

von der Ostalb.

Partyservice. Damit mussten die Fachgeschafte reagieren,
nachdem die Lebensmittel-Filialisten in ihr Stammge-
schaft mit Fleisch und Wurst eingedrungen waren und

hier sogar den Verfall der Preise ausgelost hatten.

Die Genossenschaften erschlieBen ihren Mitgliedern
hochwertige Waren wie Wild, Geflugel, Rind- oder Lamm-
fleisch aus Ubersee sowie regionale und internationale
Premiumprodukte vom luftgetrockneten Schinken bis

zu delikaten Patés. Ein Alleinstellungsmerkmal haben

die angeschlossenen Metzger mit der Eigenmarke der
Zentralgenossenschaft des europaischen Fleischergewer-
bes. Mit dem Siegel ,Gilde” verbinden die Kunden seit
sechs Jahrzehnten handwerkliche Soliditat und traditio-
nelle Genusse. Das Angebot umfasste anfangs Margarine,
Mayonnaise und Senf.

Seit 1947 sind die Genossenschaften zusammengeschlos-
sen in der Zentralgenossenschaft des deutschen (heute:
europaischen) Fleischergewerbes, kurz Zentrag. Diese
Dachorganisation mit Sitz in Frankfurt am Main fungiert
vor allem als Einkaufsverbund, um den lokalen Wirt-
schaftsorganisationen zu einer starkeren Position im
Einkauf und somit zu wettbewerbsfahigen Konditionen

zu verhelfen.
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Vakuumkammermaschinen sind unser Metier.

> Tischmaschinen
> Standmaschinen :
> Doppelkammermaschinen ' e

VAMA Maschinenbau GmbH
Am Riedbach 5 - 87499 Wildpoldsried - GERMANY - Tel. +49 (0) 8304 92919-0 - Fax +49 (0) 8304 92919-19 - info@vama.de - www.vama.de
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v Qualitat und Aussehen wie selbstg_emac
v/ in 3 Sorten: Kassler, Saltimbocca und Involtini am SpieB

Attraktiv fir die Tellermitte oder als Snack-Menii. Ideal als leckeres

Highlight fiir Konferenzpausen, Buffets oder fiirs Event-Catering.
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Zum Kerngeschaft der Zentrag gehort das 1954 geschaffene
Handelswarensortiment mit dem Gutesiegel ,Gilde”. Als eine
der altesten Handelsmarken Gberhaupt wird sie exklusiv Gber

die Fleischerfachgeschafte vertrieben.

Gestartet wurde mit den beiden Margarinequalitaten ,Gilde
Silber” und ,Gilde Gold". Nicht zufallig wurde zuerst Marga-
rine angeboten, denn in der Zeit des Wirtschaftswunders kam
in der Kiiche zum Braten Margarine statt Speck und Schmalz
zum Einsatz. Die Metzger konnten sich den Umsatz mit den
Ersatzprodukten sichern, die Kunden konnten sich mit den
nétigen Zutaten fur das Fleischgericht komplett im Fachge-

schaft eindecken.

Die Wahrnehmung solcher Bedurfnisse bestimmten fortan die

Gestaltung des Gilde-Warenkorbs. Nach einem Jahr kamen

fin

CARTOTFEEN STND MNSERES

Mayonnaise und Senf dazu. Von 1957 bis 1959 wurde das
Obst- und Gemusesortiment in Konserven und alternativ als

erste Tiefkihlware aufgebaut.

Nicht ftr den Endverbraucher, sondern fur die Produktion
aber auch far Partyservice, Imbiss und Gastronomie sowie
Caterer konzipiert ist die Profi-Linie, die 2004 mit Fertigpro-
dukten von der Kartoffelpfanne bis zu Gemusemischungen in
1000-g-Tiefkihlpackungen an den Start ging. Heute umfasst
das Gilde-Portfolio rund 700 Artikel - vor allem Erganzungen
zum Fleisch- und Wurstangebot der Fachgeschafte wie Kase
oder das hochwertige landfrisch-Gefltiigel mit Hdhnchen und

Teilstticken auch vom GroBgeflugel.

Wo die Zentralgenossenschaft tber ihre rund 50 angeschlosse-

nen Genossenschaften prasent ist, ist auch das Gilde-Sortiment

& Catering :
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bei den Metzgern zu haben. Also deutschlandweit sowie in der Schweiz, in Oster-

reich, Luxemburg, Frankreich und Irland.

Seit der Einfihrung wurden Marken-Logo und Verpackung behutsam modernisiert.
Am Anfang stand ein Siegel in Wappenform, in dessen diinner roter Umrandung
oben und unten zwei markante blaue Flachen mit Bogenborte an Markisen von
Marktstanden erinnerten. Der Schriftzug ,Gilde” mit holzschnittartigen Lettern trat
in leuchendem Rot hervor. Oben markierten zwei gekreuzte Spalter die Zugehorig-
keit zum Fleischerhandwerk. Aktuell wird im Markenzeichen die Wappenform mit
zwei blauen Flachen und dem roten ,,Gilde"”-Schriftzug in zeitlosen Antiqua-Typen in
der Mitte abstrahiert wiedergegeben.

Von 2007 bis 2016 wurde die Packungsgestaltung auf groBflachige und ansprechende
Produktdarstellungen umgestellt. Die Fleischer und ihre Kunden kénnen sich darauf
verlassen, dass immer wieder neue Produkte in das Angebot aufgenommen werden,
wann immer es der GenieBBer mit Anspruch verlangt. Hinter der als Gutesiegel aufge-
machten Marke stehen Lieferanten mit Eigenkontroll-Nachweis und Selbstauskunft,
mit Gberpriften IFA-Qualitatsstandards und mit regelmaBigen Kontrollen durch

neutrale QS-Institute.

Wie andere Branchen auch sind die Fleischer-Genossenschaften einem kontinuier-
lichen Konzentrationsprozess unterworfen. Durch Fusionen entstanden leistungs-
fahigere Einheiten, die dadurch erméglichten Kostenvorteile beim Einkauf wie bei
Administration und Logistik kamen dabei den Mitgliedern und Kunden zugute. Wo
eines der Unternehmen den Geschéaftsbetrieb aufgeben musste, wurde die Versor-
gung durch benachbarte Genossenschaften sichergestellt — mit der Kombination aus
AbholgroBmarkt und Lieferservice gab es fir die betroffenen Fachgeschafte immer

die passende Losung.

1990 im ersten Jahr des Beitritts der Genossenschaften aus der ehemaligen DDR
zahlte die Zentrag 94 Mitglieder. Davon sieben aus der ehemaligen DDR. 2015 waren
es noch 49 angeschlossene Wirtschaftsorganisationen mit zusammen 837.378 Mil-
lionen Euro Umsatz. Der durchschnittliche Umsatz der Genossenschaften stieg somit
von 19,6 Millionen D-Mark 1992 auf gut 17 Millionen Euro. Ahnlich stark war der
Konzentrationsprozess in Baden-Wurttemberg, wo die Zahl von 24 Genossenschaften
auf acht fusionierte Einheiten zurlickging. Der Zusammenschluss der drei Genossen-
schaften Aalen, Heidenheim und Schwabisch GmUnd zur leistungsstarken regionalen
Fleischergenossenschaft Ostwirttemberg ist somit das Spiegelbild der bundesweiten

Entwicklung.
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Umsatzranking der
Metzgergenossenschaften 2017 in TEUR
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1. Stuttgart 119.189 TEUR 25. Mainz 8.857 TEUR
2. Leipzig 82.632 TEUR 26. Anrochte 8.831 TEUR
3. Nurnberg 55.860 TEUR 27. Neuss 8.710 TEUR
4. Ettelbruck / L. 54.466 TEUR 28. Aachen 8.286 TEUR
5. Bremen 52.614 TEUR 29. Stabelow 7.133 TEUR
6. Dresden 50.532 TEUR 30. Ingolstadt 7.069 TEUR
7. Braunschweig 37.579 TEUR 31. Hohenems / A. 5.557 TEUR
8. Offenburg 32.854 TEUR 32. Passau 5.365 TEUR
9. ABling 25.231 TEUR 33. KéIn 5.084 TEUR
10. Schwibisch Gmiind 24.678 TEUR 34. Schweinfurt 4.797 TEUR
11. Essen 23.897 TEUR 35. Wittlich 4.523 TEUR
12. Memmingen 21.182 TEUR 36. Reutlingen 3.997 TEUR
13. Rosdorf 21.091 TEUR 37. Bad Herfeld 2.604 TEUR
14. Wals-Siezenheim / A. 20.635 TEUR 38. Recklinghausen 2.323 TEUR
15. Plauen 20.343 TEUR 39. Siegen 1.847 TEUR
16. Bremerhaven 20.085 TEUR 40. Bayreuth 1.690 TEUR
17. Gartringen 18.499 TEUR 41. Paris / F. 1.680 TEUR
18. Ravensburg 15.500 TEUR 42. Moers 1.311 TEUR
19. Heilbronn 14.287 TEUR 43. Pirmasens 1.028 TEUR
20. Warzburg 12.598 TEUR 44. Bochum 1.006 TEUR
21. Frankfurt 10.520 TEUR 45. Alzey 1.004 TEUR
22. Hochstadt 9.651 TEUR 46. Coburg 568 TEUR
23. Nohra 9.377 TEUR

24. Miunchen 8.928 TEUR
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von der Ostalb.

Die FLEIGA Ostwiirttemberg eG heute

Als sich vor 100 Jahren 18 Metzgermeister entschlossen,
die Einkaufs- und Verwertungsgenossenschaft Gmind
eG zu grunden, so muss trotz der damaligen Wirren

des eben zu Ende gehenden 1. Weltkrieges und der als
Folge darniederliegenden Wirtschaft doch eine groB3e
Zuversicht bei den Grindungsmitgliedern vorhanden
gewesen sein, ein Unternehmen zu griinden, von dessen
Zukunftsfahigkeit und von dessen Erfolgsaussichten alle
Uberzeugt gewesen sein mussten. ,Hilfe zur Selbsthilfe”
waren wohl die Beweggrlinde, lieBen sich doch zu Be-
ginn der unternehmerischen Tatigkeit der neu gegrin-
deten Genossenschaft die anfallenden Haute und Felle
sowie die Schlachtnebenprodukte gemeinsam besser

und effizienter verwerten. Aber auch der gemeinsame

Betrieb eines Schlachthauses sollte alsbald zum gemein-

samen Wirken der Genossenschaft gehoren.

Dass der damalige Mut der Grindervater letztendlich
belohnt wurde, zeigten die darauffolgenden 100 Jahre.
Allen Irrungen und Wirrungen, wirtschaftlichen und
sozialen Héhen und Tiefen der ersten Halfte des 20.
Jahrhunderts zum Trotz entwickelte sich die Einkaufs-
und Verwertungsgenossenschaft Gmiind eG zu einem er-
folgreichen Unternehmen und mit dem wirtschaftlichen
Aufschwung nach dem Ende des 2. Weltkrieges und

der Wahrungsreform 1948 stiegen die Aufgaben und
Anforderungen an die Genossenschaft. Der Ausweitung
des genossenschaftlichen Geschaftsmodells hin zum
gemeinsamen Einkauf von Handelswaren folgten stetig
wachsende Umsatzzahlen bis hin zum heutigen Tag. So
wurde im Jahr 2008 erstmals die Umsatzgrenze von

/4

Wir gratulieren zum 100-jahrigen Jubilaum
und bedanken uns fiir die gute Partnerschaft.

Kreative Ideen, perfekte Qualitat und erstklassiger Service
sind die Eigenschaften, die uns miteinander verbinden.
Wir wiinschen der FLEIGA Ostwiirttemberg eG alles Gute
und freuen uns auf viele weitere Jahre guter Zusammen-
arbeit.

Wir bringen Geschmack an Fleisch und Wurst

AVO-WERKE - August Beisse GmbH - Telefon 05406 508-0
Industriestr. 7- D-49191 Belm - info@avo.de - www.avo.de
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H m DRUCK / KOPIERLOSUNGEN, IT, SERVICE
‘ 3D - BUROPLANUNG

-SCHNELL UND HJVEMSSIG

‘Schneller Druck und Ausweisscan am Empfang und fiir Anwendungen im Backoffice.

SICHER ..
‘Schutz sensibler Daten dank moderns

I

‘Beschilderungen oder Infoblatter. Prasentieren Sie lhre \

Werbung auf Bannern mit bis zu 1,30 m Lange.
WLAN-ZUGANG FUR IHRE GASTE

Geben Sie Ihren Gasten die einfache Maéglichkeit, eigene Dokumente Ober Laptop oder Smart-
phone zu drucken, chne dass diese sich mit lhrem annem‘retzwerk vemlnden mussen.

Wir sind Ihr starker Partner!

Als erfahrenes Systemhaus bieten wir ideale Lésungen fir lhren Hotel- und Gastro-
nomiebetrieb, die Ihren Buroalltag erleichtern und unnétige Kosten sparen.

VVon EDV-, Telefon- und Drucksystemen lber Zeiterfassung bis hin zu Bliromobeln
und 3D-Raumplanung sind wir Ihr kompetenter Partner rund um’s Biiro.

Rufen Sie uns noch heute an!

-Verschitsselungstechnologien.
DRUCKEN SIE |HR WERBEMATERIAL IN HOHER QUALITAT

Fertigen Sie samtiche Werbematerialien wie Speisekarten, Visitenkarten, Briefumschiage,
staltungen, Tagungspléne oder

blrooorganisation eisele GmbH

Schwerzerallee 64
73527 Schwabisch Gmuind

07171/ 30669

www.eisele-buero.de

Bald verfugbar:

WELCOME | ME

Cloudbasierte Zeiterfassungssoftware
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25 Millionen EURO Uberschritten. Letztendlich war es
aber wohl der urspriingliche und auch heute noch sat-
zungsmaBig verankerte Leitgedanke, namlich ,die wirt-
schaftliche Forderung und Betreuung der Mitglieder”,
welcher unsere Genossenschaft doch in ihrem Wirken
von unseren Mitbewerbern, deren ureigenster Gedanke
zunachst in der Maximierung von Gewinnen liegt, unter-
scheidet und welcher auch heute noch die Existenzbe-

rechtigung der Genossenschaft untermauert.

Mit den beiden letzten, groBen ,,Meilensteinen” der
Fleiga-Geschichte, namlich der Fusion der drei Fleischer-
genossenschaften in Schwabisch Gmind, Aalen und
Heidenheim zur Fleiga Ostwurttemberg eG im Jahr 2005
sowie dem Bezug des Neubaus im Gmunder Gewerbege-
biet ,Benzfeld” 2008 wurden Voraussetzungen geschaf-
fen, um den immer komplexer werdenden Anforderun-
gen, welche heute an ein modernes, zukunftsfahiges
Unternehmen gestellt werden, erfolgreich begegnen zu

kénnen.

Nicht verschwiegen werden soll an dieser Stelle aber

auch, dass es gerade diese beiden Ereignisse waren, wel-

che auch zwischenzeitlich zu einigen Problemen fuhrten.

1
Wir gratulleren herzlich zum 100-Jahr|gen Jubildaum

lhr freundlicher Frische-Profi

von der Ostalb.

Die mit Beginn der Fusion aufgetretene Abwicklung des
gesamten Betriebsablauf Gber drei Standorte hinweg
mit allen den Transfers zwischen und innerhalb den
Standorten sowie die gesamte Neuorganisation der drei
doch vorher im Einzelnen unterschiedlich gelagerten
Genossenschaften brachte die eine oder andere unvor-
hergesehene Schwierigkeit mit sich. Ebenso musste die
Investition in den Neubau bei allen Vorteilen, die dieser
Umzug mit sich brachte, mit doch deutlichen Steigerun-
gen auf der Kostenseite erst einmal verkraftet und im
Lauf der Zeit durch organisatorische MaBnahmen kom-
pensiert werden. Es ergaben sich daraus fur die Fleiga
Uber einen Zeitraum von funf Jahren doch Perioden mit
betriebswirtschaftlich nicht zufriedenstellenden Ergeb-
nissen. Diese Schwachephase konnte die Genossenschaft
aber unter gemeinsamen Anstrengungen aller Beteilig-
ten, vom Vorstand Uber den Aufsichtsrat bis hin zu allen
Mitarbeitern in vorbildlicher Zusammenarbeit gemeis-
tert werden. An dieser Stelle gilt es, jedem einzelnen der

genannten einen besonderen Dank auszusprechen.

und wiinschen Ihnen und Ihren Kunden weiterhin viel Erfolg!

Fiir Frische und Geschmack

Willy Arnold GmbH  Kiebitzhdrn 30 22885 Barsbiittel www.willyarnold.de
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Die FLEIGA Ostwiirttemberg eG heute

- FLEIGA - lhr freundlicher Frische-Profi von der Ostalb -

Unter diesem im Jahr 2016 im Rahmen unserer Gber-
arbeiteten, strategischen Neuausrichtung formuliertem
Motto prasentiert sich die Fleiga Ostwurttemberg eG
heute - 100 Jahre nach ihrer Grindung - als kompe-
tentes GroBhandelsunternehmen und Dienstleister fur
Fleischer-Fachgeschafte, Gastronomie, GroBkuchen und
Caterer. Zu unserem umfangreichen und erstklassigen
Vollsortiment gehort heute Frischfleisch aus eigener
Schlachtung und Zerlegung ebenso dazu wie eine grof3e
Auswahl an qualitativ hochwertigen Fleisch- und Wurst-
waren, Gefllgel, Fisch und Wild, Molkereiprodukte,
Lebensmittel, Genussmittel, Fleischereibedarf sowie
Maschinen und Geréate. Dartber hinaus fihren wir ein

reichhaltiges und hochwertiges Sortiment mit Produkte

KARTOFFELGRATIN HAUSMACHER GOURMET
Art.-Nr. 63760 — 5x2kg/Ktn. SPATZLE
Art.-Nr. 15118 — 2x2kg/Ktn.

BURGER GmbH & Co. KG - Zeiss-Str. 12 - 71254 Ditzingen - Tel. 07156 3002-0 - Fax 07156 3002-2066 - www.buerger-profikueche.de

der Meistermarke GILDE, dem Inbegriff des traditio-
nellen Fleischerhandwerks. Von unserem Hauptsitz in
Schwabisch Gmnd und unserem Fleischwerk in Aalen
aus versorgen wir mit insgesamt rund 70 Mitarbeitern
die gesamte Region und beliefern unsere Kunden tag-
lich mit frischer Ware aus unseren Logistikstandorten

Schwabisch GmUnd und Aalen.

Unser besonderes Plus: Im EU-zugelassenen und nach
QS-System und IFS Food Version 6 zertifiziertem
Schlacht- und Zerlegebetrieb im Fleischversorgungszen-
trum Aalen schlachten und zerlegen wir hochwertiges
Frischfleisch. Dabei legen wir seit jeher groBen Wert auf
die regionale Herkunft unseres Fleisches. Langjéhrige

Zusammenarbeit mit unseren regionalen Landwirten,

GNOCCHI TIEFGEKUHLT

SALLITALIANA®
Art.-Nr. 73535 — 2x2,5kg/Kin.

GRIESSKLOSSCHEN, ca. 20g OCHSENMAULSALAT
Art.-Nr. 73611 — 6x1kg/Ktn.

Art.-Nr. 22201 - 5kg/Eimer

PROFIKUCHE

FLEIGA

OSTWURTTEMBERG
>

lhr freundlicher Frische-Profi

von der Ostalb.

|hre starken Partner in Gestaltung & Druck

digitaal

medien. ideen. strategien.

EttenbergstraRe 21- 73432 Aalen-Brastelburg
Fon 07367 -9213 92 - www.digitaal.de

bahnmayer

druck & medien

WeiRensteiner StralRe 58 - 73525 Schwabisch Gmiind
Fon 07171-92789 -0 - www.bahnmayer.de

absolute Frische, Top-Qualitat und kurze Wege — das
sind die Qualitdtsmerkmale von FLEIGA-Fleisch. Nicht
umsonst steht die Aussage ,,Fleisch aus eigener
Schlachtung und Zerlegung” als zentraler strategi-
scher Punkt auf unserer Agenda 2020 ganz oben auf der
Liste. Hierin sehen wir eine unserer Kernkompetenzen
und ein immer starker an Bedeutung gewinnendes
Argument fur unsere Mitglieder und Kunden an den
Verkaufstheken unserer Fleischer-Fachgeschéafte, aber
auch fur unsere Gastronomiebetriebe. Absolute Trans-
parenz Uber die Herkunft und Qualitat der Lebensmittel
sowie ein ausgeprdgtes Vertrauen in die handwerkliche
Fachkompetenz der Betriebsinhaber beeinflussen heut-
zutage die Verbraucher mehr denn je in der Wahl ihrer
Einkaufsstatte.
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Nachdem wir zum Ende des Jahres 2016 unseren Stand-

ort in Heidenheim — ehemals Metzger-Einkauf Hei-
denheim eG - nach einer insgesamt Uber 100jahrigen
Tradition nach langen, rein wirtschaftlich bedingten
Uberlegungen geschlossen und das firmeneigene Geléan-
de an die Stadt Heidenheim verduBert haben, konzen-
trieren wir uns heute auf die beiden Standorte
C+C-Abholmarkt mit angeschlossenem Auslieferungs-
lager in Schwabisch Gmiind sowie den Fleisch-Pro-
duktionsstandort in Aalen.

Dabei ist Schwabisch Gmund der Ausgangspunkt fur
unseren Frische-Lieferservice mit Mehrkammer-Multi-
temperaturfahrzeugen und eine duBerst flexible Kun-
denbelieferung vor Ort. Taglich verlassen dabei bis zu 9

LKW unseren Hof, um unsere Kunden in regelmaBigem




Die FLEIGA Ostwiirttemberg eG heute

Rhythmus teilweise mehrmals in der Woche mit Artikeln
aus unserem gesamten Sortiment frisch und zuverlassig
zu bedienen. Integriert am Standort Schwabisch Gmund
ist gleichermaBen ein C+C Abholmarkt. Diesen schatzen
unsere Kunden in und aus der naheren Umgebung von
Schwabisch Gmund, um sich vor Ort auf kurzen und gut
erreichbaren Wegen schnell und ohne groBen Zeitauf-
wand mit den notwendigen Produkten eindecken zu
kénnen. Ein breit gefachertes Sortiment von ca. 14.000
Artikeln steht bei hoher Verfugbarkeit sowohl zur Kom-
mission als auch zur Abholung in unserem modernen,
ca. 2000gm groBen Hochregallager mit angeschlossenen
Kuhl- und Tiefkhlrdumen mit insgesamt rund 900 Palet-

tenstellplatzen standig bereit.

- Frisch und Qualitat aus der
Region - weil Fleischkauf
Vertrauenssache ist -

An unserem Standort in Aalen - auf dem Gelande des
Fleischversorgungszentrum Aalen - findet unsere Frisch-
fleischproduktion statt. Dabei legen wir gréBten Wert
auf die Herkunft unserer Schlachttiere. Ausgewahlte

Landwirte ausschlieBlich aus der naheren Umgebung
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stehen uns dabei als langjéhrige und verlassliche Part-
ner zur Verfagung. So sind wir jederzeit in der Lage,
Herkunft und Aufzuchtbedingungen unserer Schlacht-
tiere ltickenlos nachzuvollziehen und vermeiden dabei
stressige und 6kologisch unsinnige, lange Transportwe-
ge. Geschlachtet wird im genossenschaftlichen Schlacht-
hof der Schlachthausgenossenschaft Aalen. Moderne
Schlachttechnologien erlauben eine schonende und da-
mit qualitatsfordernde Schlachtung. Ebenso wahlerisch
sind wir bei der Auswahl unserer Fleischlieferanten. Im
Bereich Schweinefleisch beschranken wir uns ausschlieB-
lich auf ausgesuchte Partner aus Baden-Wurttemberg,
wahrend wir bei Rindfleisch strengstens neben einer
hervorragenden Qualitat auf die Kriterien Geburt, Mast,
Aufzucht und Schlachtung in Deutschland achten. Auch
hier stehen uns einige wenige, langjahrige Lieferanten

als zuverlassige Partner zur Seite.

Beginnend mit unserer fach- und bedarfsgerechten Zer-
legung gegen 18:00 Uhr sind wir taglich mit 6 gekthlten
LKW bereits in den sehr frthen Morgenstunden unter-
wegs, um unsere Waren absolut frisch und rechtzeitig
zum Produktionsbeginn an unsere Kunden liefern zu

kénnen. Auch hier zeichnen wir uns mit einer Auftrags-

Grillen - Shoppen - Chillen
FLEIGA Late-Night-Shopping

Mi. 13. Juli 2016 von 16-21 Uhr

2090 Rabatt auf Nonfood-Artikel*

* Dieses Angebot ist gilltig fiir vorrétige Artikel
am 13.07.2016 von 16-21 Uhr. Ausgenommen Werbeware.
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annahme bis in die spaten Nachmittagsstunden und
Nachbestellungen per Anrufbeantworter oder Fax bis
in die spaten Abendstunden fur Auftrage, die wenige
Stunden spater bereits unser Haus verlassen, durch eine
groBtmogliche Flexibilitat aus. Zudem sind wir auch
jederzeit in der Lage, bei Zerlegung und Zuschnitt auch
auf kundenspezifische Winsche einzugehen.

Seit einigen Jahren ist sowohl die Schlachtung als auch
die Zerlegung nach den Standards des QS-Systems und
seit dem Jahr 2016 auch nach den Standards des IFS Food
Version 6 zertifiziert. Damit haben wir uns selbst deut-
lich strengere MaBstabe angelegt als es der Gesetzgeber
an die vorgeschriebenen hygienischen Bedingungen an
lebensmittelverarbeitende Betriebe stellt. Luckenlose
Ruckverfolgbarkeit, groBtmaogliche Sicherheit bei der
Herstellung unserer Produkte und absolute Transparenz
der betrieblichen Ablaufe unter umfangreicher Kont-
rolle und Dokumentation sind so fur uns zur Selbstver-
standlichkeit geworden. RegelmaBige Kontrollen durch
unabhangige und akkreditierte Institute bescheinigen

uns immer wieder unseren hohen Standard bei Qualitat

und Hygiene.

lhr freundlicher Frische-Profi

von der Ostalb.

- Metzger sind unsere Hauptklientel -

Entstanden 1918 aus dem Zusammenschluss von
Metzgerbetrieben zum Zwecke der gemeinsamen
Verwertung von Hauten und Fellen sowie der Schlacht-
nebenprodukte, bleiben unsere Metzger auch heute
weiterhin unser Hauptklientel. Wohlwissend, das im
Fleischerhandwerk seit vielen Jahren ein starker Struk-
turwandel im Gange ist. Jahrlich verliert das Fleischer-
handwerk ca. 400 — 500 Fachbetriebe bundesweit. Rund
12.800 Fleischerfachgeschafte mit zusatzlich rund 8.500
Filialen waren Ende des Jahres 2017 noch am Markt.
Nachdem dieser Wandel in der nordlichen Halfte der
Bundesrepublik schon deutlich weiter fortgeschritten ist,
ist dieser mittlerweile auch in unseren stdlichen, etwas
landlicheren Regionen - wie etwa unserer Ostalb - in
den letzten Jahren angekommen. Allerdings stellen wir
erfreulicherweise in den letzten Jahren ebenso fest, dass
sich der Gesamtumsatz unseres Fleischerhandwerks in
den letzten Jahren stetig leicht nach oben bewegt. Dies
bedeutet im Umkehrschluss, dass die am Markt verblei-
benden Fleischer-Fachgeschafte immer gréBer werden
und ihrer wachsenden GroBe - Filialisierung, Party-Ser-

vice und die Entwicklung hin zum Gastro-Metzger sind

Wir gratulieren zum 100 jahrigen Jubildum -

lhr Partner aus Ellwangen

Mezger Verpackungen GmbH & Co. KG
Telefon +49 (0) 79 61/91 90-0 . Telefax +49 (0) 79 61/91 90-19 . info@mezger-verpackungen.de

www.mezger-verpackungen.de
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die Schlagworte -- auch entsprechend andere Anforderun-

gen an ihre Lieferanten stellen und auch stellen mussen.
Diesen Wandel mussen und wollen wir als regionaler
Lieferant mit unseren Mitgliedern und Kunden selbstver-
standlich mitgehen. Unsere Aufgabe als genossenschaft-
lich strukturiertes Unternehmen ist es, unsere Mitglieder
entsprechend unserer Satzung zu férdern und zu unter-
stUtzen. Die Entwicklung und Anpassung der notwendigen
Sortimente, immer starkere Flexibilitat in der Belieferung
sowie die Unterstltzung unserer Kunden und deren Mit-
arbeiter durch entsprechende FortbildungsmaBnahmen
wie Seminare, Vortrage sowie Erfahrungsaustausch unter
Kollegen und dergleichen mehr nehmen heute und auch
kunftig einen immer gréBeren Anteil an unseren tag-
lichen Aufgaben als kompetenter, regionaler Dienstleister
ein. Ebenso wie unserm Fleischerhandwerk sehen wir uns
aber auch unseren gastronomischen Kunden verpflichtet.
Weitblickend und rechtzeitig haben sich die friheren Ent-
scheider der Fleiga schon der Gastronomie zugewandt, so
dass wir heute einen hohen Anteil unseres Gesamtumsatzes
mit gastronomisch gepragten Betrieben tatigen durfen.
Selbstredend sehen wir uns nattrlich auch diesen Kunden
als Dienstleister nicht weniger verpflichtet als unseren an-
gestammten Fleischer-Fachgeschaften.

Zunehmend versteht sich die Fleiga als Fachlieferant fur

das gesamte Ernahrungsgewerbe. Neben der bereits seit
vielen Jahren andauernden positiven Entwicklung in der
Gastronomie zdhlen wir aktuell immer mehr Kunden aus
anderen Zweigen des Erndhrungsgewerbes zu unseren
Kunden. Gemeinschaftsverpfleger aller Art finden sich
dabei genauso wieder wie zum Beispiel Imbissbetriebe oder
auch Béackereien.

Neben den handelstiblichen und daher naturgemaB im
Preisvergleich stehenden Mengenartikeln fhren wir in
unserem Sortiment auch qualitativ sehr hochwertige und
nicht unbedingt im Preisfokus stehende Sortimente. Egal ob
es sich dabei um Fleisch, Geflugel, Wild, Fisch, Wurstwaren,
Molkereiprodukte oder allgemein Lebensmittel handelt:
Unsere Kunden finden in allen Sortimentsbereichen nicht
nur regionale Produkte, sondern auch besonders ausge-

suchte Spezialitadten aus aller Herren Lander.

Abgerundet wird unser Sortiment durch eine besonders
groBe Auswahl an Bedarfsartikeln. Kunst- und Naturdarme
gehoéren ebenso dazu wie verschiedenste Artikel fur Verpa-
ckung, Dekorationsartikel, Geschirr und Berufskleidung und
sonstige Bedarfsgegensténde. Insgesamt hat sich die Fleiga
mittlerweile im Lauf der Jahre zum Vollsortimenter fur alle
Gewerke des Erndhrungshandwerks entwickelt.

Oberbank

3 Banken Gruppe

Wir gratulieren unserem Geschiftspartner
FLEIGA zum 100-jidhrigen Firmenjubildum!

* Betriebsmittelfinanzierungen * Veranlagung
* Investitionsdarlehen * Auslandsgeschift
* Leasing * Factoring

Oberbank Ulm, Walfischgasse 12,89073 Ulm, Tel.: 0731 / 950376-0, www.oberbank.de

Oberbank. Nicht wie jede Bank.
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Team Back GmbH

Fermke 40A - D-32694 Dorentrup
Tel. 0180 500 86 48 - Fax 0180 500 86 49
www.teamback.de - info@teamback.de




GenieBen Sie frisches deutsches Hahnchen in Metzgerqualitat!

landfrisch!

¢ Garantierte Herkunft aus Deutschland

¢ Erzeugergemeinschaft mit landwirtschaftlichen Familienbetrieben
* Kleine Stalleinheiten mit Tageslicht und Bodenhaltung sow

Regionales Frischgefliigel aus Deutschland

Db
T
[=]

(=1

Erfahren Sie mehr Uber das Gilde landfrisch Hahnchen:
www.zentrag.de/gilde-landfrisch
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GENOSSENSCHAFT

1918 - 2018

lhr freundlicher Frische-Profi

von der Ostalb.

Die FLEIGA Ostwiirttemberg eG heute

- Sicherung der Rohstoffe und der Wettbewerbsfahigkeit -

Einkaufseitig ist die Fleiga Ostwurttemberg eG seit
vielen Jahren bzw. Jahrzehnten in der ebenfalls genos-
senschaftlich gepragten ZENTRAG - der Zentralgenos-
senschaft fur das europaische Fleischergewerbe mit Sitz
in Frankfurt / Main - und damit in einem der groBten
Einkaufskooperationen Europas organisiert.

Die Sicherung der Rohstoffe bzw. die Sicherung der
Verfugbarkeit der Handelswaren stellt heute eine der
wichtigsten Faktoren des Einkaufs dar. Genauso aber
gilt es, Uber entsprechende Mengenblindelungen an
marktgerechte Einkaufspreise zu gelangen um die
Wettbewerbsfahigkeit des Unternehmens, aber auch
die notwendigen Rohertrége zu sichern. Im Alleingang
ist dies heute unter dem Wettbewerbsdruck und der
Marktmacht der groBen Handelsketten fast unmaoglich
zu bewerkstelligen. Die Gruppe der deutschen Fleischer-
genossenschaften unter dem Dach der ZENTRAG macht
es allen Beteiligten méglich, diesem Wettbewerbsdruck
ein insgesamt nicht zu unterschatzendes Einkaufs-
potential entgegenzustellen. Nur durch die gemeinsame
Mengenblndelung und die Verhandlungsmandate der
Zentralgenossenschaft fur alle regionalen Fleischerge-
nossenschaften ist es moglich, sich der Industrie als ernst
genommener Partner zu prasentieren. Genauso macht
es die Starke der Gruppe auch moglich, in verschiedenen
Sortimentsbereichen neue Nischenprodukte Uberhaupt
platzieren zu kénnen und auch dafir marktgerechte
Einkaufspreise erzielen zu kénnen. Bei den unterschied-
lichen GréBenordnungen der deutschen Fleischergenos-
senschaften waren die meisten einzeln nicht mehr in der
Lage, ihre Funktionen im Einkauf unter den Gesichts-
punkten Wettbewerbsfahigkeit und Rohertragssiche-
rung ordnungsgemaB zu erfullen.

Zusatzlich profitiert die gesamte Gruppe auch von einer
gebilindelten Marketing-Strategie.

+Mit unserer Werkstatt bieten wir unseren Kunden einen wertvollen
Service. Denn welcher Betrieb kann sich schon lange Stillstandzeiten
leisten...”

Lothar Brenner,
Kundendienstmonteur FLEIGA Ostwurttemberg eG

Mit unserer hauseigenen Werkstatt bieten wir unseren
Mitgliedern und Kunden eine nicht zu unterschatzende
Hilfestellung im taglichen Arbeitsprozess. Schon beim
Kauf einer neuen Maschine stehen wir mit kompetenter
und fachlicher Beratung unseren Kunden zur Seite. Dazu
sind alle Mitarbeiter unserer Abteilung ,Maschinen

und Gerate” im standigen Erfahrungsaustausch mit den
entsprechenden Lieferanten, um im steten und raschen
Wandel der Technologien immer auf dem neuesten
Wissenstand zu sein. Aber nicht nur das Verkaufen von
Maschinen und Geraten steht dabei im Vordergrund,
sondern genauso wichtig erachten wir es, daftr zu
sorgen, dass diese auch reibungslos und vor allem dann,
wenn sie gebraucht werden, funktionieren. Mit unserem
Werkstatt-Team sind wir in der Lage, bei eventuellen
Ausfallen von Maschinen vor Ort schnell und unburo-
kratisch Hilfe zu leisten. Kein Betrieb kann es sich heute
leisten, langere Ausfallzeiten zu haben. Unsere Monteure

sind dazu mit einem vollstandig eingerichteten Werkstatt-




Die FLEIGA Ostwiirttemberg eG heute

Fahrzeug ausgestattet, um vor Ort alle notwendigen

Werkzeuge und Ersatzteile griffbereit zu haben. Aber
nicht nur Hilfe im Notfall gehért zu unserem Angebot.
Ebenso fuhren wir auch regelmaBig Wartungen an den
Geraten vor Ort durch, um es erst gar nicht zum Notfall
kommen zu lassen. Selbstverstandlich sind auch unsere
Monteure durch standige Schulungen immer auf dem
neuesten Stand der Technik. Ganz aktuell konnte einer
unserer Monteure eine Zusatzausbildung als Kalte-
techniker absolvieren, so dass die Werkstatt der Fleiga
unseren Kunden auch in Fragen der Kaltetechnik zur
Seite stehen kann.

Die Planung und Einrichtung von Kichen oder Ver-
pflegungsstationen ist ein weiterer wichtiger Bestand-
teil unserer Abteilung ,,Maschinen und Gerate”. Dazu

¢seeger

stehen wir in engem Kontakt mit einem versierten
Planungsbiro, damit schon bei der Planung samtliche
Notwendigkeiten wie die richtige Auswahl der Einrich-
tungsgegenstande ebenso berlcksichtigt werden wie
auch die Anordnung derselben, um anschlieBend auch
6konomische und reibungslose Arbeitsabldufe gewahr-
leisten zu kénnen.

Auch die Organisation unseres Leihgerate-Service gehort
zu den Aufgaben unseres Werkstatt-Teams. Fur samt-
liche Arten von Feiern oder Festen steht eine gro3e
Auswahl an Leihgeraten wie Hahnchengrill, Wurstbra-
ter, Fritteusen, Gas- und Elektrokocher etc. bis hin zum
Kuhlwagen zur Verfiigung. Eine groBe Erleichterung fur
Vereine, Firmen oder auch Kommunen bei der Planung
und Durchfuhrung jeglicher Art von Festen. Mit dem

TRIOL
hochkonzentrierter Fettldser
10 kg Eimer

Exporit SR 20

alkalischer
Desinfektionsschaumreiniger
11,5 kg Kanister

Exporit 750
saurer Schaumreiniger
12 kg Kanister
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notwendigen Equipment rund um das Fest haben die
Veranstalter die Moglichkeit, mit einem Ansprechpart-

ner alle Fragen rund ums Fest zu erértern.

Aktuell verzeichnet die Fleiga Ostwirttemberg eG ins-
gesamt einen Umsatz von rund 25 Millionen Euro und
nimmt damit im Ranking der 47 noch verbliebenen
deutschen Fleischergenossenschaften immerhin mit Platz
10 einen der vordersten Platzierungen ein. Von unse-
rem Gesamtumsatz entfallen rund 57% auf den Bereich
Fleisch, 41% auf den Bereich Handelswaren sowie 2%
auf den Bereich Investitionsguter. Mit dieser Umsatz-
gréBe kénnen unsere Mitglieder und Kunden davon
ausgehen, dass die Fleiga auch mittel- bis langfristig am
Markt wettbewerbsfahig bleiben kann. Mit rund 70 Mit-
arbeitern an den beiden Standorten Schwabisch Gmind

Pentz

Eier, Obst und Gemdiise
Kiichenfertige Salate

lhr freundlicher Frische-Profi

von der Ostalb.

und Aalen gehoéren wir zu einem wichtigen Wirtschafs-
faktor und Arbeitgeber in der Region.

- Digitalisierung -

Selbstverstandlich hat auch die immer weiter fortschrei-
tende elektronische Datenverarbeitung und vor allem
der Einzug der Digitalisierung in unsere Arbeitswelt in
den vergangenen Jahren vor der Fleiga nicht halt ge-
macht. Obwohl einige unsere Tatigkeiten auch heute
noch von notwendiger Handarbeit geprégt sind, so
werden doch die verschiedensten Arbeitsschritte heute
elektronisch unterstutzt. Nicht nur in der Verwaltung,
wo eine elektronische Datenverarbeitung mittlerweile
Standard ist, sondern auch Tatigkeiten wie etwa das
Kommissionieren werden heute mittels tragbarem Scanner

unterstUtzt. Aber auch unsere Auslieferungsfahrer sind

Wir gratulieren zum 100-jdhrigen Jubildum und
freuen uns auf eine weiterhin gute Zusammenarbeit.

Willy-Messerschmitt-Str. 10

73457 Essingen bei Aalen

Tel. 0 73 65 - 96 46 80

Fax 0 73 65 - 9 22 21 32




Spart viel Zeit und Kosten, z.B. im Lademittelmanagement:
Mobiles Auftragsmanagement mit Telematik der AlS.

Telematik...

...fuir die Frischelogistik:

Mehr Transparenz, hohe Einsparungen,
sichere Dokumentation

»Durch das digitale Auftragsmanagement wissen wir im-
mer Bescheid, wo sich unsere Lieferungen befinden und
kénnen auf Fragen der Kunden sofort reagieren”, sagt
Marion Steckbauer, Prokuristin bei der FLEIGA Ostwdrt-
temberg eG. Seit Februar 2018 steuert FLEIGA Trans-
portprozesse mit Telematik der AIS GmbH: Die Fahrer
arbeiten Auftréage auf mobilen Endgeraten ab und sen-
den in Echtzeit Informationen Uber den Auftragsstatus
in die Zentrale. So landen beispielsweise Lieferscheine zu
abgeschlossenen Auftragen in der Disposition, bevor der

Fahrer das Lager wieder erreicht hat.

Effizient arbeiten durch nahtlos integriertes Lade-
mittelmanagement

Marion Steckbauer hebt Vorteile durch das AlS-gestitzte
Lademittelmanagement am Beispiel der Leerguterfas-
sung hervor: Dank perfekter Integration von AlS in das
Warenwirtschaftssystem gelangen Auftragsdaten ohne
Zeitverlust auf das Tablet des Fahrers. Er wahlt dort das
richtige Lademittel und dessen Anzahl aus. Der digitale
Lieferschein listet dann automatisch die richtige Menge.
.Diese Transparenz spart uns bei der Nachbearbeitung
von Auftragen viel Zeit — pro Lieferung im Durchschnitt

drei Minuten”, erklart die Prokuristin.

Gilde Frisch-Markt, Essen, setzt seit drei

Jahren auch auf AIS

,Trifft ein Fahrer an seiner Abladestelle mal keinen An-
sprechpartner an, fotografiert er einfach die abgeladene
Ware”, berichtet Thomas Kreilos, Fuhrparkleiter bei Gil-
de Frisch Markt Rhein-Ruhr eG. ,, Automatisch ordnet das
System das Foto dem jeweiligen Auftrag zu und versen-
det es an die Disposition.” Auch Schadensfotos kénnen
als Nachweis in Auftragsdaten hinterlegt werden. Fahrer

kénnen Fotos auch ohne Auftragsbezug an die Zentrale
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“AIS

WE DRIVE YOUR LOG/STICS SUCCESS

Ubermitteln. ,Durch die integrierte Navigation haben
die Fahrer alles in einem Gerat”, erganzt Kreilos. ,Das

erleichtert ihre tagliche Arbeit enorm.”

AIS hat ihre bewéahrte Telematikl6sung rundum an die
Anforderungen der Frischelogistik angepasst. Um fur
Anwender den hochsten Mehrwert zu erzielen, legt AlS
besonderen Wert auf die Vollintegration der Telematik
in das jeweilige Warenwirtschaftssystem: Mit Schnittstel-
len zu Uber 60 Systemen ermoglicht AlS eine durchgéan-

gige IT-unterstutzte Prozessabwicklung.

*AIS

WE DRIVE YOUR LOGISTICS SUCCESS

=
AIS GRATULIER

HERZLICH ZUM
100-JAHRIGEN!

ne weiterhin erfolgreiche

Auf el it!

N zusammenarbe

lhr Kontakt zu AlS:
Marco Rupp, Key Account Manager,
mar@ais.de, 0174 3429354

Mehr Informationen: www.ais.de

OSTWURTTEMBERG
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mittlerweile EDV-gesteuert. Das mitgefuhrte Tablet unter-
stUtzt nicht nur in der Navigation von einem Kunden zum
nachsten oder in der Kommunikation per elektronischen
Textmitteilungen mit der Zentrale. Lieferpapiere oder aber
auch die Abwicklung des Leergutes werden direkt vor Ort
mit dem Kunden abgestimmt und sofort ohne weitere
Bearbeitung in unser Datenverarbeitungssystem Ubermit-
telt. Damit entfallt mit der handischen Nacherfassung ein

Arbeitsschritt und auch eine zusatzliche Fehlerquelle.

Auch die ,neuen” Kommunikationskanale” gehéren heute
selbstverstandlich zum Repertoire der Fleiga und werden
dem technologischen Fortschritt entsprechend immer
starker entwickelt und genutzt. Nicht nur die Prasenz tber
einen Auftritt im Internet spielt hier eine groB3e Rolle. Be-
stellungen ganz bequem vor dem PC zu jeder Tages- und
Nachtzeit sind heute bereits Alltag. In einer strategischen

Rund um die Uhr |
fur Sie da.

Willkommen im Gilde-Shop!
_—

Nie war Einkaufen bequemer: Klicken Sie sich durch unser stetig wachsendes
Online-Sortiment und bestellen Sie, was Sie in Metzgerei, Gastronomie, Catering
und Hotel brauchen — 7 Tage die Woche, 24 Stunden am Tag, ganz einfach

per Mausklick. Schauen Sie mal rein:

of
www.gilde-shop.de [

. Jetzt mit professionellem
N EU « Deko-Sortiment Y,
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Partnerschaft gemeinsam mit unserer Zentralgenossen-
schaft ,ZENTRAG" und den angegliederten deutschen
Genossenschaften betreibt die Zentrag einen gilde-shop,

in welchem nicht von der Fleiga vor Ort gelagerte Artikel
aus einem entsprechend umfangreichen Sortiment bestellt
werden kénnen. Dies erweitert unser Lieferspektrum
enorm, ohne eventuell teure Lagerhaltung fur eine Vielzahl
von ,Randartikeln” betreiben zu mussen. Aber auch unsere
.Fleiga-Aktionsborse” sei erwahnt. Damit haben unser
Kunden und Mitglieder die Moglichkeit, Uber gemeinsame
Aktionen und damit Uber erzielte Mengen zu einem beson-
deren Einkaufspreis zu gelangen. Endziel soll ein eigener
digitaler Fleiga-Shop sein, mittels dem unsere Kunden die

Bestellungen bei ihrer Fleiga per PC erledigen kénnen.

Gilde
VersandShop
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Die FLEIGA Ostwiirttemberg eG heute

- Dienstleistung als Kundenbindung -

Gut ausgebildete Mitarbeiter und —innen gehéren heute
unabdingbar zu einem erfolgreichen Unternehmen.

In ganz besonderer Weise gilt dies fur unsere Kunden
vor Ort. Nicht nur, das der Markt in der Gastronomie,
sondern ebenso im modernen Fleischerhandwerk, sehr
stark mit neuen Produkten, manchmal in ganz erstaun-
lichen Variationen, geradezu tGberschwemmt wird auch
die Fragen nach Herstellungs- und Verwendungsme-
thoden, Herkunft und ganz besonders nach Inhalten
und Inhaltsstoffen beschaftigen die Verbraucher. Diese
Fragen bestimmen neben Qualitat, Geschmack und Preis
heute immer starker die Einkaufsentscheidungen. Infor-

FLEIGA

035 TWURTTEMBERG

Hktiues Plattenlegen ,Kise"
| Temin: 28. Februar 2018
tiir Flelscherei-Fachuerkduferinnen, fnhaber von Fleischereien

Reterentin: Gabricle Sorg

LGrillen mit Herz und Feuner”
Termine: 11. und 12, April 2018 q fermine

Wie man Kunden Hir eine neue At des Grillens begeistert -
Filr Flekschereifachverkiuferinnen, Inhaber von Fleischerbetrieben
und Castronamen. Relerent: Ddn Klein

mation und Beratung gehoéren heute unabdingbar zu
einem kundenorientierten und erfolgreichen Verkaufs-
gesprach.

Zu verschiedensten Themenkomplexen bieten wir
unseren Mitgliedern und Kunden ganz gezielt ausge-
suchte Seminare - teilweise in den Raumlichkeiten der
Fleiga oder aber in dankenswerter Zusammenarbeit mit
der Gewerblichen Schule Schwabisch Gmund in deren
Raumlichkeiten — an, um sowohl Betriebsinhaber oder
aber Mitarbeiter oder -innen der Betriebe bei den Vor-
bereitungen auf die Anforderungen des zeitgeméaBen

Verkaufs zu unterstutzen.

Aktives Plattenlegen Fisch”
Temin: 7. Marz 2018
fuir Fleischerei-Fachwerkauderinnen, Inhaber von Fleischereien

Referentin: Gabriele Sorg

Aktives Plattenlegen ,Fingerfood”
Temin: 19. September 2018
flir Aleischerei-Fachverkiulerinnen, lihaber von Feischereien

Referentin: Gabriele Sorg

Jetzt anmelden; wiilﬁ_lﬁ__lullf__giljugrha!t_f!_l_l Sie beilhrem Fleiga-Ansprechpartner

von der Ostalb.
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Kassen Team

C+C-Markt Team
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Auszubildenden Team

Innendienst Team
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100-jahriges Firmenjubilaum &
+Ein Fest im Benzfeld” - 30.06. / 01.07.2018

ZUR FEIER DES FIRMENJUBILAUMS
100 JAHRE FLEIGA"

NATIONALMANNSCHAFT
DES FLEISCHERHANDWERKS

Die Fleischerinnung Ostwi
FLEIGA sind stolz, lhnen prasentieren zu diirfen:

Das Team der
Nationalmannschaft des
auf der Gewerbeschau ,Ein Fest im Benzfeld”

Sonntag, 1. Juli 2018 von 11 bis 16 Uhr auf der Das Programm, exklusiv fir Sie:
Schaubiihne! Eintritt frei! - i
11.00 Uhr Zerlegen eines Rinderroastbeef mit aktuellen

Fachwissen fiir Fleischliebhaber aus erster Hand Cuts, richtig Vorbereiten, richtig Grillen
Die jungen Nachwuchstalente der Nationalmannschaft  12.00 Uhr Kanapees und SpieBe fiir den Brunch zu Hause.
zeigen ihr Kénnen und vermitteln Fleisch-Fachwissen Tipps und Tricks vom Experten

fiir Jedermann.

13.00 Uhr  Mit dem richtigen Fleisch von threm
Sie sind offiziell ausgewahite Botschafter der Branche
des Fleischerhandwerks und représentieren die
Kompetenz und Vielfalt der Berufe dieser Branche.

die Grillparty selbst herstellen und zubereiten

14.00 Uhr  Was unterscheidet handwerklich hergestellte Wurst
Auch Kollegen vom Fach kénnen sich Inspirationen von industriell gefertigter Wurst
und Ideen fiir die Umsetzung in ihren Betrieben holen! Referent: Christ Dromert, Firma Hagesiid
15.00 Uhr  Wie aus einem Schinken Késtlichkeiten
fiir Grill, Ofen und Pfanne werden
Gerne stehen die Referenten und Moderatoren auch fiir Fragen aus dem Publikum zur Verfiigung.
Freuen Sie sich mit uns darauf, diese jungen und motivierten Menschen kennenzulernen!
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C/i)“ elree werlel, dnss die f))u'fu‘rﬁ wandelt.

{/)u andere /m(fefu’( 47&'0/&"7 e vnd bicrndelt.

Dante Aligheri

Zitat mag das ichen: Das méchten wir zum Anlass nehmen, im
Sinne unserer Griindervater auch kréftig
.Der Kanonendonner war noch nicht anzupacken und zu handeln. Vorstand,
verstummt, als weitsichtige Manner am Montag, ~ Aufsichtsrat sowie die gesamte Belegschaft
dem 29. April 1918 im Schlachthaus der Fleiga Ostwiirttemberg eG mochten dieses
Schwabisch Gmiind zusammen kamen, um eine 100-jdhrige Firmenjubildum der FLEIGA
Einkaufs- und Verwertungsgenossenschaft als gerne mit lhnen gemeinsam feiern! Zwanglos
Selbsthilfeeinrichtung zu grinden.” und leger - bei guter Unterhaltung, knackigen
Hans Klein,

und kurzen Festreden, gutem Essen aus

aus 100 Jahre Fleischer-nnung

Schwabisch Gmand 1886-1986"  Metzgershand, begleitet von guten Tropfen
aus dem Landle sowie netten Gesprachen unter
Kollegen und dem FLEIGA-Team.

Mit herzlichen GriiBen,
Ihre

FLEIGA Ostwiirttemberg eG -
Ihr freundlicher Frische-Profi von der Ostalb

Al o

Gebhard Wiedemann Dieter Vogel Michael Kurz
Aufsichtsrats- hauptamtl. nebenamtl.
vorstzender Vorstand Vorstand

€Ein Fest im Benzfeld
Gewerbeschau in Hussenhofen!

Sonntag, 01.07.2018
von 10 - 17 Uhr

* WM Fussball - Talk * begleitet vom
e o unter angerem mitwr®  Musikverein Hussenhofen

sederunaweie * Auftritt der Fleischer
* Verpflegung fir Nationalmannschaft
jeden cesch"mack * und Vieles mehr
* Programm fur
GroB und Klein

v el e iobucher

rommen: GO0 8
LU LA SIS ot ey
ELIE A
m == Qs beautyforum MINIKECHE




lhr freundlicher Frische-Profi
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Gesellschaft fur
& Qualitatsprifung

) Wir machen den Weg frei.
Ausgezeichnete Beratung

Die Gesellschaft fur Qualitétspriifung hat im diesjahrigen Bankentest die VR-Bank Ostalb eG als ,,Beste Bank” in Aalen
und Schwiébisch Gmiind ausgezeichnet. Beim FOCUS-MONEY CityContest haben wir ebenfalls den 1. Platz in
Aalen erreicht. Und auch beim Aalener und Schwabisch Gmiinder Kundenspiegel wurden wir mit dem 1. Platz

ausgezeichnet.

Mehr dazu unter: Tel. 07361 507-0 / 07171 354-0
ETJ VR-Bank Ostalb eG

www.gepruefte-beratungsqualitaet.de
www.vrbank-ostalb.de = el Bawnkel

Naarmann's Apfel-Pudding mit Apfel-Rosinenkompoﬁ

Lutaten
fir 10 Personen

Rezept

Die Apfel schilen und ey

" ntker, i " =
Zitronensaft betréufeln, nen, in kleine Stiicke schneiden und mit

750 g Naarmann Apfel-Pudding
500¢ !.\faarmann Vanille Sauce
0,5kg Apfel (2., Boskoop)

Saft einer 1/2 Zitrone
e Den Rum/Orangensaft

Die Apfelstiicke
und die rest|j
saft, in eij ichen Zutaten, p;

In einem Topf unter Riihren bissfes(egr:,bls Elicen R“""/Orangen_
en.

hij
Nzugeben, das Ganze noch einmal aufkoch,
en

Widmann gratuliert zu 100 Jahren
1/2 T Vanillezucker und auskiihlen lassen,
75 g Rosinen Den Puddin, .
g und d;
2 cl Rum (alternatiy Orangensaft) ,‘:”;Ch‘l(ieﬁend mit dzf 5:::!79 Sauce
edec f

1/4 7L Zimt
125 ini:
= 8 Amarettinis (grob zerbrochen)
3 g karamellisierte Mandeln Uz‘um Er
:“nne Apfelspalten zum S:ET:: e
usdekori o
Orieren dekorieren,

FLEIGA Ostwurttemberg.

Mercedes-Benz

Vans. Born to run.

Anbieter: Daimler AG, MercedesstraBe 137, 70327 Stuttgart

widmann

Autohaus Bruno Widmann GmbH & Co. KG, Autorisierter Mercedes-Benz Verkauf und Service in Aalen, Ellwangen, Crailsheim, Schwabisch Hall und Kiinzelsau

73431 Aalen, Carl-Zeiss-StraBe 49, Telefon 07361 5703-0, www.widmannbewegt.de
-63 -

Privatmolkerei' Naarmann GmbH | Telefon:/05973/30-0 | Fax:05973/30-66 | E-Mail: info@naarmann.de | www.naarmann.de
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Der Chroniken:
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Die FLEIGA Ostwurttemberg eG heute:

Dieter Vogel
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38112 Braunschweig
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Fotos:

Mario Klaiber, Schwabisch Gmund
Berthold Mede, Schwieberdingen
Eigene Fleiga Archiv

Fotos der Innungsfahnen mit freundlicher

Genehmigung des Stadtarchivs Schwabisch Gmund

Willkommen im Club der 100er...

Unserem Geschdaftspartner Fleiga wiinschen wir zum
100-jahrigen Betriebsjubildum alles Gute und weiterhin viel Erfolg!

SPIEGLER (= &

SUBARU

seit 1899 in Aalen

lhr OPEL und SUBARU Partner

»

HERZLICHEN
GLUCKWUNSCH

Wir gratulieren zum
100-jahrigen Jubilaum.

Die R+V wunscht alles Gute und
bedanken uns fur die
partnerschaftliche
Zusammenarbeit.

Sprechen Sie mit uns!  R+V Allgemeine Versicherung AG

Raiffeisenplatz 1
65189 Wiesbaden

www.ruv.de

m Genossenschaftliche FinanzGruppe
== == Volksbanken Raiffeisenbanken

RtV

Ihr Berater fur die Mitglieder der FLEIGA eG

R+V Allgemeine Versicherung AG
Michael Stelthove

Mobil: 0 151 -264 155 60

E-Mail: michael.stelthove@ruv.de

DIE VERSICHERUNG
MIT DEM PLUS.



lhr freundlicher Frische-Profi
von der Ostalb.

FLEIGA FuBball-Team 2016... ...samt Anhédnger Informationsfahrt zum Qualivo-Hof ...samt Pause
in Lottstetten... am Bodensee

Eindriicke einer... ...vorbildlichen Rinderhaltung FLEIGA Team-Building FLEIGA Team-Building
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Die FLEIGA-Standorte 2018

Zentrale:

FLEIGA Ostwurttemberg eG
Im Benzfeld 36

D-73527 Schwabisch Gmand
Telefon: +49 7171 3501-0
Telefax: +49 7171 3501-54
E-Mail: info@fleiga.de

www.fleiga.de

Niederlassung Aalen:
Robert-Bosch-Straf3e 39
D-73431 Aalen
Telefon: +49 73619267-0
I = 1L i3 T
IFI.!:,!I |
|

RETIT] —

= 1
-

FLEIGA

OSTWURTTEMBERG
>




