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Mit Schlemmerinsel einen

Volitreffer gelandet

Fiir die Metzgerei Floss im vogtlandischen
Plauen war das abgelaufene Jahr 1999 be-
sonders ereignisreich. Um Markt- und Wachs-
tumschancen nicht zu verpassen, investierte
der Familienbetrieb in zwei neue Filialen und
bewies auch mit dem Bau einer modernen,
EU-gerechten Produktionsstatte Mut zum Ri-
siko, zum eigenen Erfolg sowie Verantwor-
tung fiir die Zukunft des Unternehmens.

Handeln statt Hoffen — {iberall,
wo personlicher Einsatz und En-
jagement im Spiel sind, hat sich
n den neuen Bundeslandern seit
jem Mauerfall vor zehn Jahren
viel bewegt. So zum Beispiel bei
ier Metzgerei Floss in der Vogt-
andmetropole Plauen, die 1999
hr 25-jahriges Firmenbestehen
feierte. ,Fiir uns war die Wende
zine Herausforderung, die wiran-
genommen haben®, resiimiert

Firmenchef Giinther Floss, der
sich mit Ehefrau Gisela und Sohn
Heiko (Fleischermeister und Be-
triebswirt) unermiidlich fiir die
Metzgerei engagiert, die inzwi-
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schen 30 Mitarbeiter beschaftigt.
Nach anfinglich abwartender
Haltung gegeniiber der unge-
wohnten Marktwirtschaft und
Handelsketten, die sich immer
starker ausbreiteten, preschte
der abseits vom Stadtzentrum ge-
legene Familienbetrieb 1994
nach vorn und erdffnete im neu-
gebauten Plauen-Park eine repra-
sentative Filiale. Die ,Schlem-
merinsel“ mit heiBer Theke und
vogtlandischen Spezialitidten war
ein Volltreffer. Und weil die Kun-
den nach wie vor in das beliebte
Park-Center strémen, floriert der
Umsatz sowohl in der Filiale als
auch in Floss Wurstshop im Real-
Markt unter dem selben Dach.
Wihrend kleinere Gewerbetrei-
bende groBe Markte vielfach als
Bedrohung ansehen, stellt sich
die Metzgerei Floss nicht gegen
den Trend, sondern sieht darin
auch neue Marktchancen. ,Die
Leute sind bequemer geworden.
Man muss ihnen entgegenkom-
men und an frequentierten Stand-
orten prasent sein“, meint Floss,
ohne das Investitions- und Miet-
Risiko zu verkennen. Aber: ,Be-
lebt ein Markt das Stadtbild und
erweist er sich als Kundenma-
gnet, kann man gut damit leben®,
weil er aus eigener Erfahrung.

Auch ohne feste Umsatzgarantie,
die niemand iibernehmen kann,
wagte sich der Handwerksbetrieb
erneut in die ,,Hohle des Lowen*.
Im Juni 1999 zog er mit einer
Frischwaren- und heiBen Theke
in die attraktiven ,Kolonnaden“
an Plauens Hauptgeschiftsstrafie
ein. Anfang Oktober wurde eine
weitere Filiale in einem verkehrs-
giinstigen ~Norma-Markt am
Stadtrand erdffnet. Der Zulauf
stimmt optimistisch. In allen Fél-
len kamen Center-Manager auf
den Familienbetrieb zu, weil
Kunden nach vogtlandischen
Fleisch- und Wurstspezialitdten
vom heimischen Metzger verlan-
gen.

Der Name Floss hat auBerdem
einen guten Ruf und ist fiir beste,
CMA- und DLG-prémiierte Quali-
tit bekannt. 90 Prozent des An-
gebots stammen aus eigener Pro-
duktion, darunter vorziigliche
Rohwiirste wie vogtlindische
Knacker, Haus- und Chili-Salami
sowie ,Floss Schlanke*, eine ex-
tra lange, diinne Salami mit leich-
ter Paprika-Note. Wahrend Vater
Floss die Produktion steuert,
Sohn Heiko unter anderem die
EDV und den Partyservice be-
treut, pendelt die Chefin zwi
schen den Filialen und achtet um
sichtig auf Warenfiille und Ver-
kaufsniveau. Wie sich zeigt, ist
die Kundenstruktur in den Filia-
len unterschiedlich. Wahrend im
Plauen-Park mehr Schaéppchen
sucher unterwegs sind, kaufen in
den ,Kolonnaden*“ zu-
nehmend anspruchs-
volle Kunden ein. Die
Metzgerei reagiert da-
rauf und bietet in der
City-Filiale verstarkt
auchinternationale Sa-
lami- und Schinken-
spezialititen an, Fein-
kost sowie Edelfleisch,
Wild, Kalb und Lamm.
Diese kommen in der
gediegenen Ladenein-
richtung mit fast zehn
Meter Theke von akf
und einer Farbgebung
in ungewdhnlichem
Rosenholz mit
Schwarz hervorragend
zur Geltung. Um die
Mittagszeit boomt der
Imbiss mit abwechs-
lungreicher Haus-
mannskost und spe-
ziellem Seniorenteller.
Den ganzen Tag iiber gehdren
Vielfalt, appetitliche Warenprd-
sentation und prall gefiillte Ge-
hénge zur Visitenkarte von Floss.
Das sprichtan, sodass die Fleisch-
Theke im angrenzenden Euro-
spar-Markt des Ofteren geradezu
verlassen wirkt. Gisela Floss hat
in den , Kolonnaden* ein junges,
siebenkdpfiges Verkaufsteam ein-
gesetzt, das in flotter Berufsklei-
dung bedient und im Schicht-
dienst (wochentags bis 20 Uhr)
arbeitet. ,Ganz unproblematisch
ist die junge Mannschaft trotz al-
ler Einsatzbereitschaft allerdings
nicht“, schitzt die Chefin ein.
Weil eine Respektsperson und ein
ruhiger Pol fehlen, muss sie dfter
vor Ort sein. Die agile Meisters-
frau organisiert Schul lobt

tente, zuvorkommende
Bedienung ergénz
wird.

Fiir den Fami-
lienbetrieb be-
deutet die Ex-
pansion  zu-
gleich  Exis
tenzsiche-
rung, denn
am alten
Fleischerei-
Standort
lohnten
sich keine
Investitio-
nen in die ge-
pachteten, jahr-
lich kiindbaren
Rdume. Mit den
gutgehenden Filia-
len im Riicken
und gesicherter
Betriebsnachfol-
ge durch Sohn
Heiko entschloss sich das risiko-
bereite Familien-Trio fiir einen
Produktionsneubau im Plauener
Gewerbegebiet. Gemeinsam mit
der Thiiringer Firma Hornickel
konzipiert, ging der neue Betrieb,
der eine reichliche Million Mark
kostete, nach nur vier Monaten
Bauzeit Anfang August 1999 ans
,Netz“. Eine bereits vorhandene
iiberdachte Hallenkonstruktion
einschlieBlich ZementfuBboden
konnte fiir die Produktionsstétte
auf 400 gm genutzt werden. Der
schon modern i

park wurde vom mzw:schen auf-

Bei den vollen Gehangen diirfen auch ,Floss Schlanke*“
nicht fehlen.

gegebenen Firmensitz iiberfiihrt
und durch eine neue Kesselanla-
ge und eine zusitzliche Bastra-
Fliissigrauchanlage erganzt.
Nach ein paar Anlaufschwierig-
keiten lauft inzwischen alles wie
am Schniirchen, verlassen wo-
chentlich vier bis fiinf Tonnen
Fleisch- und Wurstwaren den Be-
trieb.

Die neue, erweiterungsfahige
Produktionsstitte erfiillt alle Vo-
raussetzungen fiir eine EU-Zulas-
sung. Eine straffe Schwarz-WeiB-
Trennung ist ebenso gegeben,
wie eine Hygieneschleuse fiir die
Mitarbeiter,  vorgeschriebene
Zerlege-, Produktions-, Kiihl-,
Tiefkiihl- und Lagerrdume. Um
fiinf Uhr ist Arbeitsbeginn, steht
das Frischfleisch zur Verfiigung,

und tadelt und spricht Probleme
offen an, die ihr Verkduferinnen
auch anonym auf einem Zettel
iibermitteln kdnnen. Wichtig ist
ihr, dass ein {iberzeugendes Wa-
renangebot durch eine kompe-

das Giinther Floss von der Fleige-
no Plauen bezieht, in der er auch
Aufsichtsratsvorsitzender  ist.
Rindfleisch kommt ausschlieB-
lich aus Sachsen, Schweine-
fleisch aus deutschen Landen.

Vom LKW gelangt der Rohstoff
iiber Andockstation und Rohr-
bahn ohne Unterbrechung der
Kiihlkette direkt in die Zerlegung
und Weiterverarbeitung. Wegen
aggressiver Dampfe wurde der
Koch- und Pékelbereich mit Edel-
stahlpaneelen ausgestattet. Eine
natiirliche Entliiftung im trich
terformigen Dach sorgt fiir ein
angenehmes Raumklima. Die

Mitarbeiter profitieren davon,
ebenso wie von der FuBboden-
helzung im Zerlege und Wurst

technologischen Ablaul ist auch
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die betriebliche
Eigenkontrolle
nach Checkliste
wieder angesagt.
Sie bewéhrte sich
bereits am alten
Standort und bie-
tet einen zusétzli-
chen Nachweis
fiir durchgéngige
Qualitét, Produk-
tionssicherheit
und einen hohen
Hygienestan-
dard.

An  Qualitit
wird bei Floss
nicht gespart. Da-
fiir spricht auch
der Partyservice
der Firma, der als
Geheimtipp fiir
Insider gilt. Sohn
Heiko ~ widmet
sich diesem Me-
tier und bevor-
zugt Kunden mit
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Ein starkes Trio : Heiko, Gisela und Giinther Floss.

erlesenem Geschmack und ei-
nem Faible fiir ein besonderes
Ambiente. Von Reisen bringt der
26-jahrige, kommunikations:

freudige Jungmeister oft neue
Partyservice-Ideen mit und setzt
sie niveauvoll um, zum Beispiel
im ehrwiirdigen SchloB Burg bel
Schleiz. Hier diente die Schloss

kiiche schon als ungewdhnliche
Kulisse fiirs Lamm-Grillen iiber
offenem Feuer und ein raffinier
tes kalt-warmes Biifett mit in-und
auslandlschen Geniissen. Alles
lem hat die riihrige Metzge

rei die Wende nicht verschlafen,
sondern aktiv mitge-

staltet. Jetzt liebdugelt
sie mit einer vierten
Filiale (der letzten '| in

einer geplanten Ein-
kaufsgalerie am besten
Platz der Stadt. Trotz
positiver  Prognosen
und  vorausgesagter
Sogwirkung fiir Kun-
den aus dem Umland
scheint dennoch Vor-
sicht angebracht.
Denn durch den na-
hen Standort der ,Ko-
lonnaden*“ besteht die
Gefahr, dass sich die
Metzgerei Floss selber
Konkurrenz macht. pé

In den Produktionskapazitaten liegen noch
Reserven.



