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METZGEREI PFENNINGER, GEMMINGEN

Mitarbeiter im
Mittelpunkt

Modernisierte und erweiterte Produktion, zeitgemafie Sozial-
raume, Wohnungen fur Mitarbeitende: Die Metzgerei Pfenninger
expandiert auf bestehender Flache, um fur Kunden, aber auch
als Arbeitgeber attraktiv zu bleiben.

TEXT: SYBILLE ROEMER
FOTOS: CIARA BELLAMOLI

dhrend in wirt-

schaftlich ange-

spannten Zei-

ten vielerorts

tiber  Zuriick-
haltung bei Investitionen gespro-
chen wird, hat sich die Metzgerei
Pfenninger in Gemmingen be-
wusst fiir das Gegenteil entschie-
den: ,Sden und ernten” ist stets
die Devise und beschreibt die
unternehmerische Grundhaltung
von Inhaber Alexander Pfennin-
ger.

Investitionen werden in dem
Familienunternehmen, das er mit
seiner Frau Jutta seit nunmehr
33 Jahren in dritter Generation
fithrt, nicht als Risiko, sondern als
Voraussetzung verstanden, um
handwerkliche Qualitdt, Mitar-
beiterbindung und Zukunftsfi-
higkeit dauerhaft zu sichern. Die-
se Haltung war mafigeblich fiir die

umfassende Betriebserweiterung,
die 2025 abgeschlossen wurde:
LWir haben neue Kapazititen ge-
schaffen, um die Zukunft weiter-
hin abzusichern®, sagt er auch mit
Blick auf die vierte Generation,
die in Gestalt von Tochtern Made-
leine und Larissa Pfenninger
schon in den Startléchern steht.

Ein Standort, volle
Konzentration

Statt iiber Filialisierung oder zu-
sitzliche Verkaufsstellen nachzu-
denken, bleibt die Familienmetz-
gerei bewusst bei einem Standort.
SWir gehoOren nicht zu denen, die
meinen, sie miissten zehn Ge-
schéfte parallel betreiben. Unser
Credo war immer: ein Standort —
und den dafiir richtig auslasten,
sauber fithren, kompakt struktu-
rieren und gut ausstatten®, erlau-
tert der Metzgermeister.

Unser Credo war immer:
ein Standort - und den

dafur richtig auslasten,
sauber fuhren, kompakt
strukturieren und gut
ausstatten.

Alexander Pfenninger

Die regionale Verwurzelung ist
dabei kein romantischer Ansatz,
sondern Teil der wirtschaftlichen
Logik. Wertschopfung, Arbeits-
pliatze und Investitionen bleiben
vor Ort, denn: ,Ich bin gern in
meiner Heimat. Und dort, wo das
Geld verdient wird, wird es auch
wieder ausgegeben. Nicht zuletzt
ist es uns mit dem Neubau gelun-
gen, auch das Straflenbild unserer
Gemeinde positiv zu bereichern.”

Bei der Umsetzung des Pro-
jekts wurde er von ,seinen” lang-
jahrigen Architekten Seiz Weber
aus dem nahen Brackenheim be-
gleitet. ,,Sie unterstiitzen uns be-
reits seit 2001 bei verschiedensten
Bauvorhaben, vom Laden- und
Imbissbau iiber Kiichenbau bis
hin zu Produktionsstitten.*

Ein Grund fiir die Expansion
am bestehenden Standort war un-
ter anderem die Erweiterung des

Produkt- und Dienstleis-
tungsportfolios. ,Wir wollen ver-
starkt Berufstitige und Senioren-
haushalte ansprechen, die hiufig
nach einfachen und schnellen,
aber qualitativ hochwertigen L6-
sungen fiir ihre Erndhrung su-
chen®, erldutert Pfenninger. ,Mit
der Erweiterung unserer Produk-
tionskapazititen und der eigenen
Kiiche fiir Fertiggerichte konnten
wir unser Angebot an hochwer-
tigen Convenience-Gerichten gut
ausbauen.”

Der Entschluss zur Erweite-
rung entstand zudem aus einer
weiteren strategischen Betrach-
tung: Ein an die Produktion an-
grenzendes Altgebdude war auf-
grund seiner verschachtelten
Struktur kaum sinnvoll nutzbar.
,uns war aber klar: Wir brauchen
fiir unsere Plane mehr Platz. Also
haben wir entschieden, dieses



~ Miteinander und fiireinander (von links): Alexander
_-und Jutta Pfenningér, Produktionsleiter Tim Huber
sowie Made‘leine und Larissa Pfenninger.
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Steckbrief
Pfenninger

1951 griindete Richard Pfen-
ninger einen Betrieb mit
Viehhandel und Hausschlach-
tungen. Heute fiihrt Alexan-
der Pfenninger das Familien-
unternehmen in dritter Gene-
ration und beschaftigt 30
Mitarbeitende bei einem
Umsatz von 3 Mio. Euro.
Seit mehr als 25 Jahren
ist Pfenninger Mitglied
bei Regiowelt.

m Standort: Gemmingen
im Landkreis Heilbronn. Es
wird bewusst nur eine Be-
triebsstatte unterhalten.

m Sortiment: Eigenpro-
duktion, max. 1% Zukauf;

Mittagstisch und Heifl3e Theke;

Catering & Partyservice ab 10

bis max. 500 Personen; Steak-

Tastings.

m Kooperationen: Zusam-
menarbeit mit Kollegen sowie
Backern, Brauern, Winzern
und LEH.

Gemmingen
.

m Lieferanten: Schweine und
Rinder werden aus einem
Umkreis von max. 20 Kilo-
meter bezogen; Gefliigel,
Lamm und Wild stammt aus
der Region.
m Schlachtung: Schwei-
ne kommen im ei-
genen Betrieb an
den Haken und
werden einen Tag
vor der Schlachtung
angeliefert.
B Social Media:
Instagram: @metzge-
rei_pfenninger

Kontakt

Metzgerei

Alexander Pfenninger GmbH
Richener StraRe 12

75050 Gemmingen

Telefon 07267 224

© metzgerei-pfenninger.de

Trotz Larm, Enge
und Verkehr auf
der Baustelle lief
die Produktion
durchgehend
weiter.

Haus abzureifien und neu zu bau-
en“, erinnert sich der Metzger. So
entstand der moderne Anbau mit
insgesamt 260 Quadratmetern
auf drei Stockwerken.

Eine zentrale Herausforderung
war die Umsetzung der Baumaf-
nahmen ohne Produktionsunter-
brechung. Ein vollstindiger Neu-
bau auf der griinen Wiese oder ein
Komplettabriss des Wirtschafts-
gebaudes kam nicht infrage - so-
wohl aus Kostengriinden als auch
wegen der fehlenden Ausweich-
moglichkeiten. Stattdessen wurde
abschnittsweise gebaut und sa-
niert.

Dank guter Vorplanung, kKlarer
Entscheidungswege und einer
durchdachten Bauweise — mit ei-
nem Produktionsgeschoss aus
Sichtbetonfertigteilen und Ober-
geschossen in Holzrahmenbau-
weise — konnte die Bauzeit auf nur
acht Monate reduziert werden:
Abriss im Januar, Wiederbezug
der neuen Produktionsbereiche
im Spatsommer. Moglich wurde
dies durch eine enge Abstimmung
aller Gewerke und eine Konse-
quente Trennung der Bau- und Le-
bensmittelbereiche.

Auf Wand- und Bodenfliesen
wurde im Produktionsbereich be-
wusst verzichtet. Stattdessen kam
ein robuster, hydrophobierter
Sichtbeton zum Einsatz, der sich
in Kombination mit der integrier-

ten Schium-Anlage einfach und
effizient reinigen ldsst.

,Irotz Larm, Enge und Baustel-
lenverkehr lief die Produktion
durchgehend weiter. Das hat nur
funktioniert, weil alle Beteiligten
sehr eng zusammengearbeitet ha-
ben“, berichtet Pfenninger. ,Es
wurde immer eine Losung gefun-
den, um fachgerecht weiterarbei-
ten zu kénnen.“

Ergonomische Optimierung der
Produktionsabldufe

Ein wichtiges Ziel war auch die er-
gonomische Optimierung der Pro-
duktionsabldufe. Alle wesentli-
chen Arbeitsbereiche wurden auf
eine Ebene verlegt. ,Frither muss-
ten Kisten iiber Treppen getragen
werden. Heute gibt es eine Ram-
pe, Lieferfahrzeuge mit Hebebiih-
ne und Rollwagen. Frisch produ-
zierte Ware kann ebenerdig be-
wegt werden — von der Produktion
bis ins Kiihlhaus®, beschreibt er
das Konzept des durchgingigen
Materialflusses. ,Das Fleischer-
handwerk ist ein echter Knochen-
job. Wenn man Mitarbeitende
langfristig gesund erhalten moch-
te, muss man auch durch bauliche
Mafinahmen und neue Technik
dafiir sorgen, dass schwere Trage-
arbeiten reduziert werden und
alles moglichst auf einer Ebene
stattfindet.“

Neben kurzen Wegen, geringe-

rer korperlicher Belastung und
klaren Abldufen waren dem Metz-
germeister klimatisierte Produk-
tionsrdume wichtig. ,Wir haben
die Heizungsanlage komplett er-
neuert. Alle Rdume sind jetzt Kkli-
matisiert, im Winter wie im Som-
mer. Dariiber hinaus wurde eine
neue Reinigungsanlage instal-
liert, um die aktuellen hygieni-
schen Anforderungen zu erfiil-
len.”

Die neu geschaffenen Produk-
tionsbereiche umfassen rund 160
Quadratmeter. Neben der bauli-
chen Erweiterung wurde gezielt
in Technik investiert. Herzstiick
ist ein neuer VakuumKkutter von
KG Wetter, der unter anderem ei-
ne gleichméifiigere Britqualitit
ermoglicht und die Prozesssicher-
heit erhoht.

Ergidnzt wird die Produktion
durch passgenau temperierte
Riume: ,Wir haben verschiedene
Kiithlraume mit klaren Funktio-
nen. Chargiertes Wurstbrét lagert
bei exakt kontrollierten Tempera-
turen nahe am Kutter. Zusitzlich
gibt es einen Reiferaum fiir Sala-
mi und andere Produkte“, fithrt
der Inhaber der Metzgerei Pfen-
ninger aus, in der iibrigens auch
das Dry-Aged-Sortiment sehr gut
lauft.

Die Feinjustierung von Tempe-
ratur und Luftfeuchtigkeit erfor-
derte in der Anfangsphase Anpas-



Zusammenspiel von Temperatur
und Luftfeuchtigkeit: passgenau
temperierte Raume von der
Kiihlung bis zur Reifung.

Management | 21

Nr.7 | 2. April2026 | allgemeine fleischer zeitung

sungen, ist inzwischen jedoch sta-
bil im Betrieb integriert. Die
Steuerung erfolgt klassisch iiber
gut einsehbare Displays direkt am
Kithlraum - bewusst ohne kom-
plexe Zusatzsysteme.

Prinzip Nose-to-Tail erfordert
mehr Kompetenz

Ein prigendes Element des Be-
triebskonzepts ist die konsequente
ganzheitliche Verwertung der Tie-
re (,From Nose to Tail“). ,Wenn
man ein Tier ganzheitlich verwer-
tet, braucht man deutlich mehr
Kompetenz. Viele Teilstiicke las-
sen sich heute nicht mehr roh ver-
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kaufen, sondern gehen verarbeitet
iiber die Theke, etwa als Mittags-
tischgericht, in Glas und Dose
oder als Convenience-Produkt®,
erldutert der Metzgermeister. ,Vie-
le Kollegen kaufen nur noch Edel-
stiicke zu. Das ist aber nicht unser
Ansatz. Wir schlachten selbst und
verwerten das Tier vollstindig.
Das ist unser Aushiangeschild.”
Die Wertschopfung beginnt fiir
die Metzgerei bereits beim Land-
wirt. ,Wie das Tier gehalten wird,
wie der Transport ablauft, wie viel
Ruhezeit es hat - all das sind wich-
tige Qualitdtsfaktoren“, betont
Pfenninger. Die Auswahl der Tie-

Mehr Platz: moderner Anbau mit insgesamt 260 Quadratmetern.

woer i - MR Al

Kompetenz ist
heute ein echtes
Differenzierungs-
merkmal.

re, ihre Haltung, Transportwege
und Ruhezeiten vor der Schlach-
tung seien eng mit den regionalen
Landwirten abgestimmt. ,,Unsere
Schweine kommen einen Tag vor
der Schlachtung zu uns, kénnen
im Stroh ruhen und werden
stressarm geschlachtet”, nennt er
als Beispiel. ,Beim Rind arbeiten
wir iiberwiegend mit Fiarsen und
auch mit &lteren Kithen aus Am-
menviehhaltung. Diese Tiere lie-
fern ein sehr aromatisches, gut
marmoriertes Fleisch.”

Die daraus resultierenden Zu-
schnitte erfordern Erfahrung und
handwerkliche Kompetenz, etwa
bei der Nutzung von Teilstiicken
wie Flanksteak oder Bauchlap-
pen, die gezielt in veredelte Pro-
dukte oder Convenience-Angebo-
te einflieflen. ,Kompetenz ist heu-
te ein echtes Differenzierungs-
merkmal im Fleischerhandwerk®,

Kurbnsocrerne

Dank eigener Kiiche fiir Fertig-
gerichte haben Pfenningers das
Angebot erweitert.

Aenrahngescharizd
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ist Pfenninger iiberzeugt. Gerade
klassische Gerichte und Innereien
- etwa saure Nieren - entwickeln
sich dabei zu iiberraschenden
Bestsellern. ,Sie treffen offenbar
den Bedarf kleiner Haushalte, die
nicht mehr tdglich frisch kochen
wollen, ohne auf handwerkliche
Qualitdt zu verzichten“, erklart
sich der Metzgermeister die wie-
derentdeckte Begeisterung fiir
traditionelle Gerichte.

Neuer Gewiirzraum als
Kreativwerkstatt

ANZEIGE

Neu ist in der Metzgerei auch der
Gewiirzraum. ,Das ist im Grunde
unser Trockenlager, dort lagern
Gewiirze fiir unsere hauseigenen
Rezepturen. Das ist nichts Spekta-
kulédres, aber fiir uns ist es eine
Kreativwerkstatt®, erklart Pfen-
ninger die Idee dahinter. ,Wir ar-
beiten bei den Gewiirzen mit ver-
schiedenen Lieferanten, erginzen
und mischen aber immer unsere
eigene Note.“

Bereits 2015 wurde die Kiiche
erweitert, um die wachsenden Ge-
schéftsfelder Partyservice, Mit-
tagstisch und Bistro abzudecken.
Im Zuge der jiingsten Mafdnah-
men wurde die technische Aus-
stattung weiter ausgebaut. Mehre-
re Kombiddmpfer, grofivolumige
Kessel und zusitzliche Lagerfla-
chen ermoglichen nun eine effi-
ziente Produktion auch groéflerer

Diese Titelstory wird
Ihnen prasentiert von:

Geschmack & Technologie

Mit einem feinen Gespiir
fir Trends sind wir lhr
verlasslicher Partner bei
der Herstellung von Fleisch-
und Wurstwaren.
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Checkliste @
Expansion auf
bestehender Fliache

Strategie & Grundsatz
Erweiterung dient klarer
Zielsetzung (Ergonomie,
Kapazitat, Personal,
Sortiment). Investitions-
entscheidung langfristig
begriinden - nicht reaktiv.

Bestandsanalyse
Ungenutzte oder
ineffiziente Gebaude
identifizieren. Um-
bau vs. Abriss/

Neubau niichtern bewerten.
Verkehrswege, Ebenen und
Zufahrten analysieren.

Bauen im laufenden
Betrieb Produktions-
fortfilhrung wahrend
der Bauphase er-
maoglichen. Bau-

abschnitte logisch sequenzie-
ren. Notlésungen flir Engpas-
se definieren.

Hygiene & Sicher-
heit Klare Trennung
von Bau- und Le-
bensmittelberei-
chen. Schwarz-/

WeiR-Bereiche neu denken.
Behorden frithzeitig ein-
binden.

Mitarbeiter & Ar-
beitsumfeld Sozial-
und Pausenrdaume
aufwerten. Klare
Wegefiihrung fur
Mitarbeitende. Arbeitgeber-
attraktivitat mitdenken.

Finanzierung
Kosten realistisch
kalkulieren (inkl.
Reserve). Forder-
maoglichkeiten

priifen, aber Projekt nicht
blockieren. Darlehen und
Zuschuisse bewusst abwagen.

Projektsteuerung
Architekt mit Le-
bensmittelkom-
petenz wahlen.
Eingespielte re-

gionale Gewerke nutzen. Enge
Abstimmung aller Beteiligten
sicherstellen.

Zeit & Belastung
Bauzeit realistisch
ansetzen. Saisonale
Spitzen bertick-
sichtigen. Eigene

Belastbarkeit einplanen.

Mengen. ,Entscheidend war zu-
dem eine gute Entliifftung, um
Dampf und Feuchtigkeit aus dem
Raum zu bekommen. Das verbes-
sert nicht nur die Hygiene, son-
dern auch wieder die Arbeitsbe-
dingungen®, so Pfenninger.

Moderne Sozialraume und
Mitarbeiterwohnungen

Und auch ein weiterer wesentli-
cher Bestandteil der Investition in
den Neu- und Umbau betrifft die
Mitarbeiter. Neue Sozialriume,
Riickzugsmoglichkeiten fiir Pau-
sen mit der Moglichkeit zu ruhen
und ein eigenes Biiro werten den
Arbeitsplatz deutlich auf. ,Uns
war wichtig, auch hier die Arbeits-
bedingungen spiirbar zu verbes-
sern“, berichtet Pfenninger. Die
Trennung der sogenannten
Schwarz- und Weif3bereiche er-
folgt iiber separate Treppenhiu-
ser und klare Wegefiihrungen. Zu-
dem wurden Wohnungen geschaf-
fen, die vor allem fiir Auszubilden-
de und Fachkrifte aus dem Aus-
land genutzt werden kénnen. ,Um
alle Stellen zu besetzen, muss man

Aus einer Hand: 99 Prozent des Sortiments sind Eigenproduktion.

Ein Standort, volle Konzentration: Metzgerei in Gemmingen.

Um alle Stellen zu
besetzen, muss
man heute
Uberregional
denken, sogar
international.

mittlerweile deutlich iiberregio-
nal denken, teilweise sogar inter-
national“, erlautert der Unterneh-
mer die langfristige Personalstra-
tegie. ,Wir haben einen Auszubil-
denden aus Indien in der Produk-
tion sowie zwei Auszubildende
aus Vietnam im Verkauf und im
Kiichenbereich.”

Damit verbunden ist die Hoff-
nung, dass die jungen Leute auch
im Betrieb bleiben, denn ,,wenn
jemand die Ausbildung abbricht
oder danach wieder geht, hat man
drei Jahre investiert und am Ende
keinen Nutzen davon, beschreibt
der Metzger das Konzept, warum
Familie Pfenninger grofien Wert
auf eine umfassende Betreuung
legt. ,,Das ist aufwendig, hilft aber
enorm bei der Integration.”

Finanzierungskonzept ohne
klassische Zuschiisse

Die urspriinglich kalkulierten In-
vestitionskosten von rund 1,2 Mio.
Euro erhohten sich im Verlauf des
Projekts auf etwa 1,5 Mio. Euro.
,Griinde dafiir waren zusatzliche
Mafinahmen wie Uberdachungen
fiir Be- und Entladung sowie tech-
nische Erginzungen. Es blieb
aber alles im Rahmen dessen, was
der Betrieb tragen kann.“ Die Fa-
milienmetzgerei hat dafiir unter
anderem ein Innovationsdarle-
hen in Anspruch genommen.
Klassische Zuschiisse spielten
hingegen eine untergeordnete
Rolle, da viele Forderprogramme
lange Vorlaufzeiten erfordern.
ZWir haben viel Herzblut und
auch viel Geld in das Unterneh-
men gesteckt, werden aber auch
in Zukunft weiter investieren®, ist
das positive Resiimee von Alexan-
der Pfenninger. Dabei denkt er
nicht nur an seinen Betrieb, son-
dern an die ganze Branche: ,Es
ware schade, wenn das Fleischer-
handwerk aussterben wiirde.“ |
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