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Detlef Reher hat sein Geschaft in einem Vorort, wo die Konkurrenz groB ist und die Klientel sich in erster Linie aus Stammkunden zusammensetzt.

Praktischer Quer-Einschub

ie Konkurrenz fiir die Flei-
Dscherei Reher in Duisburg-
Buchholz, die vom GroBvater des
Inhabers 1933 ersffnet wurde und
1974 zum jetzigen Standort um-
zog, ist groB. Ein Edeka- und ein
Plus-Markt, ein Kollegenbetrieb
und weitere drei Fleischer, die auf
dem Wochenmarkt Wurst und
Fleisch anbieten, bemiihen sich
neben Detlef Reher auf relativ en-
gem Raum um die Gunst der
Kunden. ,,Wir wollen beste Quali-
tit zu verniinftigen Preisen anbie-
ten — natiirlich auch im Partyser-
vice“, erklart der 5l-ahrige
Fleischermeister seine Geschifts-
philosophie.

Mit insgesamt neun Ange-
stellten — fiinf im Verkauf und vier
in der Produktion — versucht das
Fachgeschift, gut tiber die Run-
den zu kommen. Dass das immer
schwieriger wird, gibt Reher, des-

sen Geschift kein allzu groBes
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Fiir die Fleischerei Reher sind die Zeiten nicht einfach.
»Wenn die Konjunktur lahmt, bekommen wir das
schnell mit®, erklrt Detlef Reher, dessen Geschdift

in einem Duisburger Vorort liegt. Dass er im vergan-

genen Jahr den deutlichen Riickgang im klassischen

Fleischer-Kerngeschdft kompensieren konnte, hat der

dem florierenden Partyservice und dem Mittagstisch

zu verdanken. Eine mafgebliche Hilfe in der Kiiche
ist der Kombiddmpfer ,,HansDampf Gold".

Vor drei Jahren wurde das Geschaft komplett renoviert. Den Mittel-
punkt der Fleischerei bildet die Theke, einige Tische mit Sitzplatzen
laden zum Verweilen ein.

Einzugsgebiet hat und der vor
allem auf Stammkunden baut,
unumwunden zu. ,Das vergan-
gene Jahr war im Kerngeschaft
mein schlechtestes. Aber ich will
nicht klagen, schlieBlich ist es ge-
lungen, den Partyservice auszu-
bauen. Der macht mittlerweile
ungefihr 30 Prozent des Umsat-
zes aus”, berichtet er. Gut entwi-
ckelt hat sich auch das Mittags-
geschift. ,Im Laden gehen etwa
50 Essen iiber den Tresen. Hin-
zu kommt eine Kantine, der wir
taglich zwischen 20 und 40 Ge-
richte liefern®, berichtet der lei-
denschaftliche Skifahrer.

Bei diesen GroBenordnun-
gen ist der Einsatz von professio-
neller Kochtechnik unumging-
lich, und
anderen Geriten auch ein Kom-
bidampfer von MKN in der Ki-

che zum Einsatz. ,,Ich habe mich

so kommt neben

auf der Internorga vor zwei Jah-
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ren in Hamburg umgesehen. Fest stand eigentlich
nur, dass das Gerat ein Reinigungssystem haben
muss. Der HansDampf Gold hat mich iiberzeugt,
ich habe ihn in meinem Betrieb zunéchst auspro-
biert und dann genommen*, berichtet Reher. Ins-
besondere das Reinigungssystem hat es ihm ange-
tan. Es sei nicht nur praktisch und bequem, sondern
letztendlich auch giinstig. Die Kartuschen hatten
zwar ihren Preis, aber wenn man die Arbeitszeit,
die man sonst aufbringen miisste, ins Kalkiil ziehe,
sei es eine preiswerte Losung.
Anerkennende Worte findet
Reher auch fiir das einfache Bedien-
konzept, das ihm jederzeit die Frei-
heit lasse, zwischen dem automati-
schen Kochen und der manuellen
Bedienung zu wihlen. Per Knopf:
druck werden die Grundfunktionen
gewahlt, Temperatur und Feuchte

bestitigt oder individuell verandert,

Anerkennende Worte findet Reher
Uber die einfache Bedienung.

Der HansDampf ist in der Kuiche des Duisburger Fachge-
schaftes taglich funf bis sechs Stunden im Einsatz.

die Zeit eingegeben und gestartet. Beim automa-
tischen Kochen kénnen alle von den MKN-Kii-
chenmeistern entwickelten Programme individuell
variiert werden. Man kann natiirlich auch eigene
Programme schreiben und speichern, so ist die
Speisenqualitit auf Knopfdruck problemlos repro-

duzierbar. ,Mir gefillt besonders gut, dass ich je-
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derzeit in das Programm eingreifen und jederzeit
die Parameter abrufen kann“, erklirt Reher, der
bei Braten besonderen Wert auf die Saftigkeit legt
und entsprechende Veranderungen vornehmen
kann. ,,Grundsitzlich sind die Standardprogram-
me aber so gut, dass man sie iibernehmen kann*,
sagt der Duisburger Fleischermeister.

Weitere Vorteile des HansDampf Gold sieht
Reher in der groBen Kapazitit und dem Quer-

Einschub, der sich insbesondere bei hohem Ge-

Auch die Fertigstellung von Hdhnchenschenkeln ist
auf Knopfdruck problemlos reproduzierbar.

wicht als sehr praktisch erweist. GroBen Wert legt
er auch auf die Energieeffizienz sowie den gerin-
gen Gar- und Kochverlust. Das verwundert nicht,
da das Gerit téglich finf bis sechs Stunden im Ein-
satz ist. Und schlieBlich lobt der Fleischerei-Inha-
ber noch die Seminare von MKN. , Das sind wirk-
liche Schulungen, bei denen man etwas lernt, und
keine Kaufveranstaltungen, wie ich das bei von an-
deren Firmen ausgerichteten Veranstaltungen
schon erlebt habe“, berichtet er von seinen Erfah-

rungen.
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