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Für die Zukunft gut aufgestellt
Innovative Neuausrichtung des Gemminger Familienbetriebs bei Catering, Fleisch- und Wurstproduktion

Die Gemminger Metzgerei
Alexander Pfenninger stellt
sich für die Zukunft neu auf:
Das familiengeführte Unter-
nehmen mit langer Tradition
hat deshalb nicht nur seine Be-
triebsflächen erweitert, son-
dern auch eine Reihe neuer
Produkte und Dienstleistun-
gen im Programm. Damit
strebt die Metzgerei Pfennin-
ger zum einen eine Moderni-
sierung ihrer Produktionspro-
zesse an, zum anderen möchte
der Betrieb auch die Bedürf-
nisse neuer Kundengruppen
ansprechen und bestehende
Kunden noch stärker an das
Unternehmen binden.

KonstantesWachstum Pfen-
ninger ist in den vergangenen
Jahren konstant gewachsen.
Doch mit den begrenzten Ka-
pazitäten am Standort Gem-
mingen stößt das Unterneh-
men nun an seine räumlichen
Grenzen. Daher entsteht jetzt
ein moderner Anbau mit insge-
samt 260 Quadratmetern auf
drei Stockwerken.

Zwei Stockwerke (Erdge-
schoss und erstes Oberge-
schoss) sollen rein betrieblich
genutzt werden. Dabei ent-
steht auch eine Wohngruppe
für Mitarbeiter. Dieser Schritt
ist besonders vor dem Hinter-
grund des Fachkräftemangels
in der Branche von Bedeu-
tung, da er es ermöglicht, in-
ternationale Fachkräfte zu in-
tegrieren und somit das Perso-
nal zu stärken.

Portfolio Ein zentrales Ele-
ment der Neuausrichtung ist
die Erweiterung des Produkt-
und Dienstleistungsportfolios.
Ein Beispiel hierfür ist die ge-
zielte Ansprache von voll Be-
rufstätigen oder Senioren-
haushalten. Diese Zielgrup-
pen suchen häufig nach einfa-
chen und schnellen, aber qua-
litativ hochwertigen Lösungen
für ihre Ernährung.

Mit der Schaffung neuer
Produktionskapazitäten und
einer eigenen Küche für Fer-
tiggerichte kann die Metzge-
rei Pfenninger nun verstärkt

auf dieses Bedürfnis eingehen
und eine breite Palette an
hochwertigen Fertiggerich-
ten anbieten.

Darüber hinaus wird die
Metzgerei ihre Kompetenz in
der Herstellung von „Dry
Aged“-Fleisch- und Wurstpro-
dukten ausbauen. Diese Deli-
katessen, die durch ein spe-
zielles Verfahren über einen
längeren Zeitraum unter kon-
trollierten Bedingungen tro-
ckenreifen, erfreuen sich im-
mer größerer Beliebtheit. Der
Geschmack wird intensiviert,
das Fleisch wird zarter und er-
hält einen einzigartigen Biss.

Produktion Bei der Erweite-
rung investiert Pfenninger zu-
dem in moderne Maschinen-
technologien, um die Effizienz
und Qualität der Produktion
weiter zu steigern. Besonders
hervorzuheben ist der neue
Vakuumkutter, der eine zen-
trale Rolle in der Fleischverar-
beitung spielt. Diese hochmo-
derne Maschine sorgt für eine
gleichmäßige Zerkleinerung
und Vermengung der Zutaten
– und das unter Vakuumbedin-
gungen. Die Vorteile des Vaku-
umkutter-Prozesses sind viel-
fältig: höhere Produktqualität,
optimierte Farbentwicklung
und verbesserte Hygienebe-

dingungen in der Produktion.
Durch diese Investition

können nicht nur bestehende
Produkte weiter optimiert
werden, sondern auch neue
Produktlinien mit hoher Effi-
zienz und dabei gleichbleiben-
der Qualität auf den Markt ge-
bracht werden.

Kooperationen Neben der
Erweiterung des Produktsor-
timents plant die Metzgerei
auch, ihre Kooperationen wei-
ter auszubauen und zu intensi-
vieren. Der Fokus liegt dabei
auf der Zusammenarbeit mit
regionalen Landwirten, um die
lokale Wertschöpfung zu stär-
ken und die Qualität der Pro-
dukte durch kurze Lieferket-
ten zu maximieren. Gleichzei-
tig wird die Erweiterung des
Mitarbeiterkreises durch in-
ternationale Kooperationen,
insbesondere aus Indien und
Asien, die internationale Aus-
richtung des Unternehmens
vorantreiben.

Vorreiterrolle Mit dieser um-
fassenden Neuausrichtung
wird die Metzgerei Pfenninger
nicht nur ihre Marktposition
stärken, sondern sich auch als
innovativer Vorreiter in der
Branche positionieren. Das
Unternehmen erfüllt alle

Kennzeichen eines erfolgrei-
chen innovativen Geschäfts-
modells: Die Investitionen in
moderne Maschinen und die
bauliche Erweiterung stellen
einen bedeutenden Innovati-
onsschritt dar. Bei ihrem zu-
kunftsorientierten, innovati-
ven Geschäftsmodell setzt die
Metzgerei Pfenninger auf
Nachhaltigkeit, Qualität und
Modernisierung. Durch die
Erweiterung der Kapazitäten,
die Einführung neuer Techno-
logien und die Neuausrich-
tung des Portfolios kann das
Unternehmen nicht nur seine
bestehende Kundschaft noch
enger an sich binden, sondern
auch neue, zukunftsträchtige
Märkte erschließen.

Vision Mit einer klaren Vision
für die Zukunft stellt sich der
Familienbetrieb als modernes
Unternehmen auf, das auf
Qualität, Innovation und Part-
nerschaften setzt – und damit
den Weg für die nächsten Jahr-
zehnten der Unternehmens-
geschichte ebnet. anz

INFO Konakt
Metzgerei Pfenninger,
Richener Straße 12,
75050 Gemmingen,
Mehr Infos online unter
www.metzgerei-pfenninger.de

Die Metzgerei Pfenninger investiert in die Zukunft. Der Familienbetrieb
errichtet in Gemmingen einen modernen Anbau. Fotos: privat

Mit neuen modernen Maschinen und neuen Produkten ist das Team der Metzgerei Pfenninger für die Zukunft
gut gerüstet.

Metzgerei Pfenninger • Richener Straße 12 • 75050 Gemmingen – immer aktuell informiert unter www.metzgerei-pfenninger.de

Alexander und Jutta Pfenninger mit Tochter 
Madeleine Pfenninger – eine Familie, ein Team.

Tim Huber 
Fleischsommelier und 

Ansprechpartner rund ums 

Catering.

in den Bereichen Verkauf, Küche und 
Reinigung. Bewerbungen gerne per Mail an:

lp@metzgerei-pfenninger.de

  
0 72 67 / 2240 72 67 / 224

Regional • �Frisch gekocht
 Nachhaltig • Modern

Öffnungszeiten:
Montag, Dienstag, Donnerstag:
  8.00–13.00 Uhr	 15.00–18.00 Uhr
Mittwoch:
  8.00–13.00 Uhr	 nachm. geschlossen
Freitag:	 Samstag:
  8.00–18.00 Uhr        7.00–12.30 Uhr

fix und fertig 
im Glas

Kürbissuppe • Gulaschsuppe 
Burgunderbraten • Rinderfond
Sauerbraten • Rinderroulade 
Rindergulasch • Linseneintopf

Neu im Sortiment: 
Kichererbsencurry

Wir suchen 

Verstärkung

Wir gratulieren zum gelungenen 
Umbau und wünschen viel Erfolg!

•  Sanitär
•  Heizung
•  Kundendienst
•  Badsanierung

Lai Haustechnik GmbH
Frankenbacher Str. 30 · 74336 Brackenheim 

Tel. 07135 963313 · www.lai-haustechnik.de

Geschäftsführer: Stefan Köppe

Am Sägewerk 11, 74397 Pfaffenhofen

Tel. +49 (0)1  72 - 72  16 361

info@elektrotechnik-koeppe.de
www.elektrotechnik-koeppe.de

       

Wir bedanken uns für Ihr Vertrauen
und gratulieren zum gelungenem Neubau.

07131 84169
Seeligstraße 15, 74080 Heilbronn, info@bauer-fensterbau.de

www.bauer-fensterbau.de      

FENSTER  |  TÜREN  |  ROLLLADEN 
KUNDENDIENST  |  EINBRUCHSCHUTZ

„MIT SICHERHEIT BESSER!“

3063964/A (62882503,8)
Niemann & Heselschwerdt GmbH

WIR GRATULIEREN
UND WÜNSCHEN VIEL ERFOLG!

www.kramer-gmbh.com

ZIMMEREI

HOLZFERTIGBAU

SCHLÜSSELFERTIGBAU

Ausführung der
Zimmer- und
Fassadenarbeiten

Konrad-Zuse-Straße 10

74343 Sachsenheim

07147 220 32-0

info@zimmereipfeiffer.de

www.zimmereipfeiffer.de


